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ESTUDIO 

SOBRE  VARIAS  PLANTAS  TROPICALES 

Y SU  CULTIVO  EN  MEXICO 


Estudio  sobre  el  café  mexicano  y su  cultivo 
(Nombre  botánico:  “Ooppea  Arábica.”) 

Según  algunos  estadistas  el  consumo  del  azúcar  y del  ja- 
bón demuestra  el  grado  de  la  cultura  y civilización  de  las 
naciones;  y con  plena  justicia  se  consideran  como  más  civi- 
lizados los  países  en  que  se  consumen  la  mayor  cantidad  de 
azúcar  y de  jabón. 

Yo  no  sólo  creo  que  es  justa  esta  apreciación,  sino  que  la 
amplifico  con  la  declaración  de  que,  entre  los  factores  de 
la  cultura  y civilización,  debemos  añadir  también  el  café. 

No  hay  duda  que  con  el  aumento  de  la  cultura  y de  la  ci- 
vilización se  aumenta  también  considerablemente  el  consu- 
mo del  café,  y por  lo  tanto,  naturalmente,  en  alto  grado 
crece  su  plantación  y cultivo  racional.  La  planta  que  los 
calientes  rayos  del  sol  ha  germinado  en  las  zonas  tropi- 
cales de  la  Arabia,  India  Oriental  y Ceylán,  aparece  pronto 
en  los  fértiles  bosques  del  nuevo  continente;  y en  el  lapso 
de  pocos  años  reconoce  como  sus  nuevas  patrias,  á la  Rei- 
na de  las  Antillas,  Isla  de  Cuba;  al  vastísimo  territorio 
del  Brasil  (Bahía,  Santos,  Río,  etc.) ; á la  fértil  Costa  Rica; 
á Guatemala,  Venezuela  y por  fin  al  país  que  con  tan  gigan- 
tescos pasos  está  desarrollándose,  á México. 

Me  interesa  en  primer  lugar  el  café  mexicano,  pues  he 
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sido  14  años  cultivador  de  esa  interesante  planta;  permíta- 
seme, por  lo  tanto,  que  me  ocupe  en  él. 

El  café  mexicano  tiene  aún  corta  vida;  su  cultivo  es  muy 
nuevo,  y justamente  por  esta  circunstancia  merecen  gran- 
des elogios  los  primeros  cultivadores  del  café  mexicano, 
que,  luchando  con  las  dificultades  del  principio,  han  logrado 
por  fin  alcanzar  la  victoria,  y han  establecido  el  cultivo 
racional  del  arbusto,  que  aun  hace  30  ó 35  anos  ha  sido 
en  México  considerado  como  una  planta  rara,  vista  única- 
mente en  los  jardines  botánicos. 

En  donde  hace  pocos  años  no  existían  más  que  tupidas 
selvas  con  gigantescos  árboles  milenarios  y millares  de  Lia- 
nas abrazando  sus  corpulentos  troncos,  han  procurado  al- 
canzar algunos  rayos  del  sol  impenetrable  en  el  interior  del 
obscuro  bosque  en  los  cuales  la  paz  y la  tranquilidad  no 
había  sido  turbada  más  que  por  la  rápida  carrera  de  algún 
tímido  venado,  por  el  pesado  paso  del  perezoso  Tapir  ó por 
el  feroz  gruñido  del  rapaz  Jaguar  ó Puma  (hoy  se  encuen- 
tran los  más  preciosos  cafetales  de  bellísimo  verdor  y bien 
formados  jacales  de  bambú,  con  patios  repletos  con  jugue- 
tones niños  indígenas). 

En  donde  hace  5 6 6 años  se  encontraron  los  rápidos  arro- 
yos con  sus  cristalinas  aguas,  en  las  que  algunas  truchas 
deseaban  vencer  el  fuerte  torrente,  hoy  están  las  aguas  de- 
tenidas con  presas,  en  las  que,  con  alegría,  se  ríen  las  sim- 
páticas muchachas  indias,  lavadoras  del  café  recién  despul- 
pado. 

Los  campeones  de  la  civilización  han  pisado  los  tupidos 
y obscuros  bosques,  porque  se  han  convencido  que  su  suelo 
es  útil  al  cultivo  del  café. 

Así  como  en  Hungría,  entre  los  productos  agrícolas,  el 
trigo  es  el  que  merece  la  mayor  consideración,  pues  se  ex- 
porta en  mayores  cantidades,  ya  como  cereal  ó como  harina, 
entre  los  productos  de  los  trópicos  mexicanos,  podemos  ci- 
tar el  café  en  primer  lugar;  y como  el  café  tiene  un  precio 
más  fijo  y no  está  expuesto  á tantas  fiuctuaciones  como  el 
del  trigo,  sin  duda  los  cafeteros  mexicanos  se  encuentran 
en  mejor  situación  que  los  agricultores  húngaros.  Y,  toman- 
do en  consideración  todavía  la  circunstancia  de  que  los  cul- 
tivadores del  café  están  casi  en  toda  la  Kepública  libres 
de  los  pagos  de  contribuciones  por  los  primeros  diez  años, 
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puede  deducirse  la  buena  situación  de  un  agricultor  mexi- 
cano, si  cultiva  racionalmente  ese  rico  producto. 

^ El  cultivo  del  café  no  es  tan  fácil  como  lo  creen  muchos 
de  los  emigrados  á México.  El  cultivador  debe  fijarse  en 
muchas  circunstancias,  si  desea  conseguir  favorables  re- 
sultados j no  quiere  exponer  al  peligro  su  capital  invertido 
en  ese  ramo  de  la  Agricultura. 

Mucho  cuidado  merece  la  elección  de  los  terrenos;  tam- 
bién mucha  atención  la  situación  de  los  mismos,  la  altura 
en  que  se  encuentran,  la  bondad  de  la  tierra  y por  fin,  el  cli- 
ma que  domina  en  ellos. 

Es  completamente  distinto  el  modo  de  cultivar  el  café  en 
las  costas  del  Pacífico,  del  que  se  usa  en  las  márgenes  del 
Océano  Atlántico;  diferente  manera  de  sembrarlo  en  los 
terrenos  altos  ó en  los  terrenos  bajos;  y por  fin,  varía  el 
cultivo  del  café  en  las  pendientes  de  las  montañas  ó en  las 
cañadas  y llanuras. 

No  es  acertado  afirmar,  según  mi  opinión,  como  muchas 
veces  lo  hacen  los  cultivadores  de  café,  que  el  uno  ó el  otro 
modo  sea  el  mejor  en  el  cultivo  de  la  planta,  pues  como  va- 
rían las  condiciones  de  los  terrenos,  deben  variarse  también 
los  sistemas  de  adaptación;  porque  es  seguro  que,  si  el  sis- 
tema á propósito  se  adapta  en  el  lugar  conveniente,  los 
resultados  deben  ser  también  favorables  á nuestros  intere- 
ses. En  una  idea,  sin  embargo,  están  conformes  todos  los 
cultivadores,  y es  que  el  suelo  en  que  se  planta  el  café  debe 
ser  de  la  mejor  clase  de  los  terrenos  vegetales.  Unos  prefie- 
ren la  tierra  vegetal  de  color  castaño  chocolate,  los  otros, 
la  tierra  obscura  casi  negra. 

He  estudiado  fundamentalmente  el  cultivo  del  café,  pues, 
como  ya  he  dicho,  he  sido  14  años  cafetero  en  la  República 
Mexicana.  Tenía  fincas  propias  en  las  costas  del  Océano 
Pacífico,  y las  tenía  también  al  lado  del  Atlántico,  adoptan- 
do en  ellas  los  varios  sistemas  convenientes  al  cultivo. 

Fuera  de  México,  he  viajado  por  otros  varios  países  cul- 
tivadores de  café ; he  visitado  los  cafetales  de  la  rica  Isla  de 
Cuba,  cuyo  café  está  bien  reputado  en  Hungría;  los  de  la 
República  de  Venezuela,  los  de  Colombia  y los  de  las  Repú- 
blicas de  Centro  América.  En  todos  estos  países  he  adquirido 
mis  pequeños  conocimientos  en  materia  del  cultivo  del  café, 
á los  que,  con  mis  presentes  advertencias,  deseo  dar  á co- 
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nocer  á todas  las  personas  que  se  interesan  algo  por  este 
riquísimo  producto  de  la  zona  tropical,  j á todos,  señores 
húngaros,  que  piensan  seguir  eventualmente  mi  ejemplo,  y 
quieran  dedicarse  al  cultivo  del  café  en  México. 

En  las  fincas  de  los  Municipios  de  Pochutla  y Juquila,  si- 
tuadas en  las  márgenes  del  Océano  Pacífico,  el  café  puede 
plantarse  entre  setecientos  y mil  cuatrocientos  metros  de 
altura,  en  terrenos  de  los  bosques  rozados  cuyos  troncos  y 
ramajes  se  secan  por  el  ardiente  sol,  y se  entregan  después 
á las  destructoras  llamas  del  fuego.  En  una  altura  menor 
de  setecientos  metros  no  puede  plantarse  café  en  las  citadas 
comarcas,  por  la  sencilla  razón  de  que  los  terrenos  son  se- 
cos y de  mala  clase,  mientras  que,  arriba  de  la  altura  de 
mil  cuatrocientos  metros,  con  mucha  frecuencia  baja  la  tem- 
peratura á tal  grado,  que  fácilmente  puede  perjudicarse  el 
café  al  fiorecer. 

En  el  Distrito  de  Pochutla,  en  los  terrenos  de  la  Muni- 
cipalidad Pluma  de  Hidalgo,  los  arbustillos  de  café,  sacados 
de  los  planteles,  se  siembran  á una  distancia  de  dos  y medio 
fá  tres  metros  uno  del  otro;  en  cajetes,  cuya  dimensión  tiene 
cincuenta  centímetros  de  hondura  y 25  centímetros  cuadra- 
dos de  anchura,  los  que  se  escarban  con  un  instrumento  es- 
pecie de  azada,  en  México  llamada  “coa.” 

Los  arbustos  trasplantados  de  los  planteles,  se  colocan 
definitivamente  en  los  meses  de  Junio,  Julio  y Agosto  en 
los  terrenos  ya  arreglados  para  tal  fin.  En  la  zona  del  Océa- 
no Pacífico,  no  es  conveniente  plantar  fuera  del  tiempo  in- 
dicado, porque  la  raíz  muy  sensible  no  puede  desarrollar- 
se suficientemente,  la  plantita  no  aguanta  los  fuertes  calores 
de  la  época  seca,  que  muchas  veces  comienza  en  los  fines  del 
mes  de  Septiembre  ó principios  del  mes  de  Octubre,  y son 
expuestos  á sufrir  durante  6 ó 7 meses  los  fuertísimos  rayos 
del  ardiente  sol. 

Los  cafetales  situados  en  las  montañas  de  la  costa  Atlán- 
tica, tienen  grandes  ventajas  sobre  estos  últimos,  pues  en 
la  zona  de  ellos  las  lluvias  no  faltan  más  que  3,  al  máximo 
4 meses,  y los  cultivadores  del  café  pueden  todavía  seguir 
sus  trasplantaciones  en  los  meses  de  Septiembre,  Octubre  y 
Noviembre,  y muchas  veces  aun  en  el  mes  de  Diciembre. 
También  es  ventaja  para  los  finqueros  del  lado  del  Atlánti- 
co, Motzorongo,  Ohilchotla,  Cuicatlán,  la  circunstancia  de 


que  los  cafetos  pueden  ser  colocados  en  pequeños  hoyos  sin 
hacer  cajetes  grandes  del  tamaño  antes  indicado,  pues  la 
tierra  de  estos  terrenos  es  casi  sin  excepción  puramente  ve- 
getal y muy  suave,  en  la  que  las  raíces  no  están  expuestas 
como  en  el  lado  del  Pacífico,  á sufrir  por  la  dureza  del  sue- 
lo, que  resecado  fuertemente  por  el  sol,  con  mucha  facili- 
dad puede  ocasionar  la  prematura  muerte  de  las  plantitas 
aun  no  bien  desarrolladas. 

En  las  costas  Atlánticas  en  vez  de  las  ^^coas,”  se  hacen  los 
hoyos  ó cajetes  con  unos  instrumentos  largos,  de  fierro,  que 
en  México  se  nombran  barretones.  Con  estos  barretones  se 
afio  ja  bien  la  tierra  y terminados  los  cajetes  en  el  centro 
de  ellos  se  entierra  una  estaca  de  madera,  que  demuestra 
el  punto  donde  debe  colocarse  la  plantita  sacada  del  plantel. 

En  la  costa  Atlántica  no  son  tampoco  todos  los  terrenos 
apropiados  para  la  plantación  del  café,  y por  lo  tanto,  los  re- 
sultados tampoco  iguales;  pues  cerca  de  la  ciudad  de  Oriza- 
ba, cuyos  cafetales  se  encuentran  entre  las  alturas  de  1,200  á 
1,300  metros,  y los  cafetos  se  siembran  generalmente  á la 
sombra,  lo  mismo  que  en  los  terrenos  de  las  Municipalidades 
de  Fortín  y de  Córdoba,  que  están  situados  á 900  metros  so- 
bre el  nivel  del  mar;  un  arbusto  no  produce  más  que  media 
libra  de  café ; mientras  que  en  las  fincas  del  Estado  de  Oaxa- 
ca,  en  los  Distritos  de  Cuicatlán  y Chilchotla,  especialmen- 
te en  las  orillas  del  Río  Tonto,  lo  mismo  que  en  el  Estado 
de  Veracruz,  en  los  terrenos  de  la  hacienda  Motzorongo, 
por  término  medio  puede  calcularse  la  cosecha  de  un  bien 
desarrollado  arbusto  de  café,  de  una  libra  á una  libra  y me- 
dia, si  en  el  cultivo  se  han  adoptado  todas  las  medidas  pru- 
dentes y necesarias.  He  oído  mencionar  que  en  el  Estado  de 
Chiapas  hay  cafetales  que  producen  por  planta  3 ó 4 y hasta 
5 libras;  pero  esas  deben  ser  excepciones  y de  ningún  modo 
pueden  considerarse  como  resultados  comunes,  pues  las  per- 
sonas que  son  prácticas  en  el  cultivo  del  café,  desde  luego 
pueden  imaginarse  que  debe  tratarse  de  árboles  de  café  y 
no  de  arbustos.  Este  resultado  puede  lograrse  con  facilidad 
si  al  trasplantar  las  plantitas  en  los  terrenos  destinados 
ya  para  su  cultivo  definitivo,  dejamos  un  espacio  de  5 á 6 
metros  cuadrados  á cada  una  de  las  plantas,  y no  le  impe- 
dimos crecer  con  frecuentes  podas  como  se  usa  generalmen- 
te en  los  arbustos.  En  ese  caso,  una  planta  ó árbol  de  café 
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de  15  á 20  años  de  edad,  puede  fácilmente  producir  una 
cosecha  de  10  á 15  libras. 

En  la  costa  Atlántica  se  plantan  en  general  los  cafetos  en 
las  sombras  de  algunos  árboles  corpulentos,  para  que  no 
sufran  en  tan  alto  grado  con  el  ardor  del  sol,  que  fácilmente 
puede  quemar  los  nuevos  retoños  j destruirlas  por  completo. 

Como  sombra  se  usan  generalmente  algunos  grandes  ár- 
boles de  tupido  follaje  dejados  en  la  roza,  ó se  siembran  plan- 
tas de  rápido  desarrollo,  como  lo  es  el  frondoso  plátano. 

El  café  de  la  tierra  caliente  se  desarrolla  más  pronto  que 
el  de  la  tierra  templada;  pero  su  vida  también  es  más  cor- 
ta. Da  más  pequeño  grano;  su  sabor  es  más  aromático  j en 
el  comercio,  en  donde  se  conoce  la  cualidad  del  café,  es  mu- 
cho más  apreciado  que  su  hermano  de  cuerpo  grande  j ver- 
dusco. Es  extraño  que  en  Hungría  prefieran  el  café  de  gra- 
no mayor  y estén  en  la  creencia  errónea  de  que  ese  pertenece 
á la  clase  mejor. 

En  los  terrenos  bajos  por  lo  general  está  desarrollado 
el  arbusto  á la  edad  de  tres  años,  mientras  que  en  los  cafe- 
tales situados  en  las  montañas  de  la  zona  templada  necesi- 
ta 4,  5 y hasta  6 años,  para  que  dé  regular  producto.  La 
fruta  de  café  ya  maduro,  se  parece  mucho  á la  fruta  del 
cerezo  y en  la  pulpa  roja  se  encuentran  colocados  los  dos 
grupos  que  tanto  valor  tienen  en  el  comercio. 

Sacados  los  granos  del  café  de  la  pulpa,  tienen  un  color 
azul  gris,  pero  luego  que  han  sido  secados  al  sol,  toman  un 
color  amarillento  llamado  oro.  Los  colores  blanco  y gris- 
verdusco  que  muchas  veces  tienen  los  granos  de  café,  son 
defectos  del  beneficio,  pues  el  color  verdusco  demuestra  que 
recogido  el  café  del  arbusto  no  ha  alcanzado  aún  su  com- 
pleta madurez,  y el  color  blanco  es  señal  de  que  no  ha  sido 
bien  secado  todavía  y tenía  humedad  cuando  lo  colocaron 
en  los  costales. 

En  las  grandes  fincas  se  despulpa  el  café  con  las  máqui- 
nas llamadas  ^^Despulpadoras,’’  mientras  que  en  los  cafe- 
tales pequeños  secan  el  grano  en  su  pulpa  y lo  descasca- 
ran en  grandes  morteros  construidos  con  troncos  de  ma- 
dera, ó quitan  la  pulpa  con  manos  de  metates. 

Los  granos  salidos  de  la  pulpa  están  todavía  cubiertos 
con  una  materia  mucosa,  de  la  que  deben  ser  bien  lavados 
y depositados  en  los  patios  para  ser  secados  al  sol. 
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Los  patios  de  secar  son  unos  planos  de  mayor  ó menor 
dimensión,  con  un  pequeño  declive,  cubiertos  con  una  capa 
de  cemento  romano  ó tapados  con  ^^petates,’’  en  los  que  se 
extienden  los  granos  de  café  para  ser  secados. 

El  grano  necesita  ser  secado  lo  menos  durante  8 ó 10  días 
al  sol,  para  que  obtenga  dureza  del  hueso  y su  cáscara  de 
pergamino  pueda  ser  con  facilidad  separada.  Esa  cáscara 
se  quita  del  grano  del  café  con  la  ^‘Descascaradora,’’  para 
que  después  se  pase  por  la  “Separadora,’’  en  la  que  pueden 
obtenerse  diferentes  tamaños,  y se  pule  el  café  de  la  ñna 
película  que  lo  cubre. 

Hay  cosecheros  que  usan  todavía  una  cuarta  máquina,  ó 
sea  la  “Separadora  de  Moca,”  en  la  que  se  separa  el  grano 
denominado  “caracol,”  el  cual,  como  es  sabido  en  el  comer- 
cio, es  bastante  bien  apreciado. 

Muchas  personas  creen  que  el  “caracol”  es  una  clase  es- 
pecial de  café,  y como  en  el  comercio  le  dan  por  cierto  fal- 
samente el  nombre  de  “Perlas  de  Moca,”  (en  Alemania  Perl- 
Moca),  no  es  extraño  que  supongan  que  su  patria  es  la 
Arabia.  Esa  creencia  es  completamente  errónea,  porque  el  ca- 
racol crece  en  todos  los  cafetales,  y no  es  más  que  el  grano 
desperfecto  de  una  fruta  no  bien  desarrollada,  cuya  fruta 
en  vez  de  los  dos  granos  regulares,  no  ha  producido  más 
que  un  grano  proporcionalmente  pequeño  y de  forma  re- 
donda. 

^ Generalmente  el  “caracol”  se  encuentra  en  las  plantas  aun 
no  bien  desarrolladas,  ó en  las  ya  muy  viejas,  que  tienen 
poca  vida.  Ese  grano  crece  especialmente  en  las  extremi- 
dades de  las  ramas  largas  en  donde  la  virilidad  del  arbusto 
es  mucho  más  débil  que  en  el  centro  del  mismo. 

Se  supone  que  el  sabor  del  café  “caracol”  es  mejor  que 
el  del  grano  común  y creen  que  eso  esté  basado  en  la  cir- 
cunstancia de  que  el  aroma,  que  generalmente  se  encuentra 
dividido  en  dos  granos  en  el  “caracol”  en  el  caracol  se  con- 
centra en  uno  , y de  pequeño  tamaño. 

No  sé  si  es  admisible  tal  creencia  ; supongo,  sin  embargo, 
que  ese  razonamiento  es  falso,  y no  tiene  absolutamente 
ninguna  explicación  seria. 

No  debe  ser  mal  interpretado;  no  afirmo  que  no  existe 
diferencia  notable  entre  café  y café;  ya  sé  que  existe,  y 
muchas  veces  muy  remarcable;  como  por  ejemplo,  entre  las 
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clases  del  Brasil  (Santos,  Kío  y Bahía),  y los  de  México, 
pues  los  últimos  son  incomparablemente  mejores;  yo  afirmo 
únicamente  el  hecho  de  que,  entre  el  café  común  y ^^caracol,’’ 
crecidos  en  la  misma  zona  y plantación,  en  el  sabor  no  hay 
ninguna  diferencia. 

La  forma  del  árbol,  mejor  dicho,  arbusto  del  café,  mucho 
se  asemeja  á la  forma  de  alguna  clase  de  los  ^^Coníferos,^^ 
pues  sus  ramas  están  divididas  con  mucha  regularidad  como 
las  del  ^^pino.” 

Las  hojas  del  café  son  lustrosas,  apergaminadas  y de  for- 
ma oval.  La  flor  de  la  planta  es  de  color  blanco  como  la 
nieve,  y su  olor  semejante  al  del  jazmín  y en  su  completa 
florescencia  tiene  un  aspecto  maravillosamente  hermoso. 

En  algunas  comarcas  de  la  República  Mexicana  comienza 
á florecer  el  café  en  los  meses  de  Enero  y Febrero ; en  otras, 
en  Marzo  y Abril,  mientras  que  la  cosecha  principia  en  el 
mes  de  Octubre  y puede  durar  hasta  Pmero. 

I^ara  la  recolección,  ó como  en  México  se  dice,  ^^pizca*' 
del  café,  las  mujeres  indígenas  y niños  son  los  más  adap- 
tables, pues  cuidan  mejor  que  los  hombres,  de  no  lastimar  'v 

á las  plantas  y escogen  mejor  los  granos  bien  maduros. 

Ahora  permítanme  que  en  pocos  renglones  comunique  yo 
cómo  se  cultiva  racionalmente  el  café,  en  las  orillas  del 
caudaloso  Río  Tonto,  y en  general,  en  una  gran  parte  de 
las  zonas  cafeteras  del  Estado  de  Oaxaca,  donde  he  sido 
yo  mismo  varios  años  cafetero. 

Después  de  escogido  el  terreno  á propósito  para  la  plan- 
tación, nuestro  principal  trabajo  debe  ser  la  formación  de 
la  almáciga  ó plantel,  que  merece  muchísimo  cuidado,  pues 
de  eso  depende  únicamente  con  qué  clase  de  plantas  pode- 
mos contar  para  la  siembra  definitiva. 

La  mejor  época  para  la  formación  de  los  planteles,  son 
los  meses  de  Octubre,  Noviembre  y Diciembre,  y 'deben  co- 
locarse siempre  cerca  de  las  orillas  de  los  ríos  ó arroyos 
para  poder  ser  constantemente  regados. 

Si  el  bosque  donde  se  coloca  el  plantel  fuera  muy  tupido, 
será  necesario  aclararlo,  para  que  penetren  los  rayos  del 
sol  y ayuden  el  violento  brotar  de  los  granos  sembrados.  La 
tierra  de  los  semilleros  ó planteles  debe  ser  bien  removida 
con  azadones  y palas,  hasta  la  hondura  de  40  á 50  centí- 
metros; todas  las  piedras,  raíces  y otros  cuerpos  extraños 
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que  se  encuentren  en  la  misma,  deben  ser  extraídos  j la 
tierra  hecha  bien  porosa  con  las  manos. 

La  tierra  así  labrada,  como  es  usual  en  los  jardines  de 
verduras,  se  divide  con  brechitas  en  cuadros  de  igual  tama- 
fío,  cuya  largura  puede  ser,  según  lo  desea  uno ; su  anchura, 
sin  embargo,  por  fácil  manejo  no  debe  pasar  de  un  metro. 

Después  que  la  tierra  de  los  planteles  ha  sido  bien  arre- 
glada, sigue  el  escogimiento  de  los  granos  para  la  siembra. 
Lo  mejor  es  escoger  la  fruta  fresca  y bien  madura  de  los 
arbustos  de  café  que  tienen  lo  menos  5 6 6 anos.  Esos  se 
colocan  durante  algunos  días  con  toda  la  pulpa  en  agua  y 
se  separan  después  de  la  misma  con  las  manos. 

El  grano  de  café  ya  despulpado  que  flota  en  el  agua  debe 
botarse,  pues  ese  no  tiene  fuerza  de  germinación,  y por  lo 
tanto  no  sirve  para  la  siembra. 

Antes  que  comencemos  la  siembra  de  la  semilla  ó grano, 
es  conveniente  dividir  los  cuadros  de  los  semilleros  con  ra- 
yitas  derechas,  que  deben  distar  una  de  la  otra  de  8 á 10 
centímetros,  y tener  una  hondura  de  uno  á dos  centímetros. 
En  esas  rayitas  se  colocan  también  á una  distancia  de  8 ó 
10  centímetros,  los  granos  de  café  destinados  á la  siembra, 
de  modo  que  su  lado  plano,  que  está  dividido  por  una  pe- 
queña rayita,  esté  volteado  contra  la  tierra,  pues  esa  cir- 
cunstancia, por  pequeña  que  parezca,  es  de  mucha  importan- 
cia, porque  de  ella  depende  que  la  planta  sea  derecha  y bien 
formada,  pues  la  raíz  sale  por  la  rayita  antes  mencionada. 

Los  granos  así  plantados  se  tapan  con  una  ligera  capa 
de  tierra,  y desde  luego  deben  ser  muy  bien  regados  con 
agua,  y cubiertos  con  hojas  ó hierbas.  He  encontrado  este 
último  modo  muy  conveniente  porque  las  hojas  ó hierbas  re- 
gadas una  vez,  no  se  secan  pronto  y mantienen  la  tierra  en 
una  constante  humedad,  la  que  aumenta  la  germinación  del 
grano  y pronto  aparece  la  pequeña  planta.  Cuando  la  plan- 
tita  sale  de  la  tierra,  inmediatamente  deben  quitarse  las  ho- 
jas ó hierbas,  para  que  no  impidan  su  desarrollo. 

Si  faltan  las  lluvias,  los  semilleros  deben  ser  diariamente 
regados  con  regaderas,  y por  lo  menos  limpiados  semanal- 
mente una  vez  de  las  hierbas  y malezas  que  crecen  en  ellos. 
En  algunas  comarcas  ó zonas  de  café,  las  pequeñas  plantas 
se  trasplantan  de  nuevo  en  planteles  construidos  á tal  fln, 
de  los  semilleros  ó almácigas,  en  los  que  las  plantas  deben 
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distar  una  de  la  otra  de  15  á 20  centímetros  cuadrados,  j 
su  trasplantación  definitiva  en  los  terrenos  ya  arreglados 
debe  verificarse  cuando  las  ramitas  del  arbustito  tienen 
tres  ó cuatro  cruces. 

En  mis  cafetales  he  adoptado  ambas  maneras  de  ifiantar. 
Sin  embargo,  no  pudiera  afirmar  con  certeza  cuál  de  las 
dos  debe  ser  adoptada  ó cuál  es  la  más  práctica;  pues  en 
las  costas  Atlánticas,  me  pareció  más  fácil  la  doble  tras- 
plantación, mientras  que  en  la  costa  del  Pacífico  es  suficien- 
te formar  únicamente  el  semillero,  y de  él  trasplantar  la 
planta  definitivamente  á su  terreno. 

En  las  orillas  del  Kío  Tonto,  así  en  la  parte  oriental  del 
Estado  de  Oaxaca,  lo  mismo  que  en  los  Estados  de  Chiapas 
y de  Veracruz,  la  roza  de  los  montes  principia  en  los  meses 
de  Febrero  y Marzo,  pero  como  en  esas  comarcas  general- 
mente se  planta  el  café  á la  sombra  (exceptuando  la  parte 
alta  de  la  región  montañosa),  es  natural  que  el  bosque  no  se 
destruya  por  completo,  sino  que  se  dejan  los  árboles  necesa- 
rios para  la  sombra  útil  al  café.  Con  ese  trabajo  deben  apu- 
rarse los  agricultores,  porque  á principios  del  mes  de  Mayo 
deben  comenzarse  las  excavaciones  de  los  hoyos  ó cajetes, 
como  en  algunas  zonas  cafeteras  de  México  las  nombran. 

Antes  de  que  se  empiece  ese  trabajo,  es  necesario  señalar 
con  estacas  los  puntos  en  los  que  deben  excavarse  los  caje- 
tes; la  división  de  los  mismos  se  hace  con  largas  cuerdas, 
cuyas  líneas  de  cualquier  lado  que  se  las  mire,  deben  formar 
líneas  rectas. 

La  hondura  de  los  cajetes  depende  siempre  de  la  clase  de 
la  tierra.  En  tierra  ligera  y de  mucha  substancia  vegetal, 
los  cajetes  pueden  ser  más  pequeños,  mientras  que,  en  te- 
rrenos duros,  cuya  tierra  contiene  arcilla,  la  construcción 
de  hoyos  mayores  es  la  más  práctica. 

El  trabajo  de  los  cajetes  debe  quedar  concluido  en  los 
primeros  días  del  mes  de  Julio,  para  que  cuando  principien 
las  lluvias,  desde  luego  sea  efectuable  la  trasplantación 
de  las  plantitas  de  café. 

Antes  de  que  principie  la  trasplantación  se  rellenan  los 
cajetes  con  la  tierra  vegetal  que  se  escarba  de  la  capa  supe- 
rior del  terreno,  y después  en  el  centro  de  cada  cajete  se 
forma  con  una  estaca  de  madera,  un  hoyito  en  el  que  debe 
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colocarse  después  la  plantita  sacada  del  semillero  ó plan- 
tel. 

Hay  cafetales  en  los  que  los  pequeños  arbustos  se  tras- 
plantan junto  con  la  tierra  que  cubre  la  raíz,  ó sea  con  el 
^ pilón;  en  ese  caso  antes  de  la  plantación  no  se  rellenan  los 
cajetes. 

Los  arbustitos  se  sacan  con  mucho  cuidado  del  semillero 
ó plantel  para  que  no  se  lastimen  las  raíces  que  son  dema- 
'siado  sensibles;  por  tal  motivo,  los  peones  ó trabajadores 
que  se  encargan  de  la  trasplantación  de  los  cafetos,  deben 
ser  muy  prácticos  en  la  siembra  y poseer  bastante  inteli- 
gencia, pues  únicamente  de  sus  aptitudes  depende  la  futura 
vida  del  arbusto  plantado. 

La  planta  nunca  debe  enterrarse  muy  hondo;  sin  embar- 
go, la  raíz  se  tapará  siempre  por  completo.  En  tierra  negra 
ó sea  vegetal  y porosa,  al  rededor  de  la  raíz,  es  conveniente 
apretar  la  misma  con  las  manos,  mientras  que  en  terrenos 
duros  cuya  tierra  contiene  arcilla,  parece  mejor  que  la  raíz 
quede  plantada  flojamente,  sin  dejar,  sin  embargo,  algún 
hueco  que  fácilmente  pudiera  perjudicar  gravemente  á la 
planta  y ocasionarle  la  muerte,  porque  en  el  lugar  hueco 
se  deposita  el  agua  del  suelo,  la  que  produce  con  seguridad 
la  putrefacción  de  la  raíz,  por  cierto  muy  delicada.  Se  re- 
gistran casos  frecuentes  que  plantas  con  aspecto  completa- 
mente sano  y sin  causa  visible,  comiencen  de  repente  á en- 
tristecerse; sus  hojas  se  secan  y cayendo  esas  con  rapidez,  el 
tronco  muere.  Si  buscamos  desde  luego  la  causa  de  la  enfer- 
medad perniciosa,  podemos  aún  salvarla,  porque  sacando  la 
planta  con  su  raíz  de  la  tierra,  nos  convenceremos  que  ha 
sido  rodeada  por  el  agua,  de  la  que  salvada  queda  viva  la 
planta. 

También  otros  motivos  pueden  causar  la  rápida  muerte  de 
la  planta,  como  son  los  gusanos  y las  larvas  de  varios  co- 
leópteros que  destruyendo  la  raíz  de  la  planta  de  café,  oca- 
sionan su  muerte.  La  pronta  intervención  puede,  sin  embar- 
go, salvarlas  todavía  del  pernicioso  enemigo. 

Esos  gusanos  y larvas  son  los  más  grandes  enemigos  del 
café  en  México.  Recientemente,  sin  embargo,  se  conoce  otro 
enemigo,  quizá  aun  más  terrible  que  los  anteriores,  y es  la 
^^Mancha  de  Fierro”  ú ^^Ojo  de  Gallo,”  como  se  llama  en 
Centro  América. 
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La  “Mancha  de  Fierro”  apareció  la  primera  vez  en  Costa 
Rica,  Nicaragua  y San  Salvador;  después  en  Guatemala  y 
por  fin  invadió  algunas  fincas  cafeteras  de  la  República  Me- 
xicana. 

Las  hojas  del  arbusto  del  café  atacadas  por  esa  enferme- 
dad, al  principio  muestran  pequeñas  manchitas  rojas  muy 
parecidas  á la  mancha  de  fierro  (de  lo  que  deriva  su  nombre) 
que  son  hongos  venenosos,  los  que  poco  á poco  se  extienden 
por  todas  las  hojas,  las  hacen  caer  y se  reparten  por  todo 
el  tronco  del  arbusto,  al  que  en  un  lapso  de  algunos  meses 
matan  por  completo.  Esa  enfermedad  es  muy  lenta,  pero 
sus  resultados  son  casi  siempre  mortales. 

En  la  Isla  de  Ceylán  se  conocen  todavía  otros  dos  podero- 
sos enemigos  del  café,  que  son  el  insecto  negro  é insecto 
blanco  del  café;  los  dos  son  de  la  clase  de  los  gorgojos,  que 
según  datos  recibidos  de  esa  isla,  pueden  destruir  por  com- 
pleto cafetales  enteros. 

Esos  enemigos  del  café  afortunadamente  no  han  atacado 
aún  á los  cafetales  de  la  República  Mexicana;  sin  embargo, 
en  la  zona  cafetera  de  Chilchotla,  ya  se  han  encontrado  al- 
gunos ejemplares  de  los  mismos. 

El  café  definitivamente  plantado,  necesita  anualmente 
tres  ó cuatro  limpiezas  que  se  ejecutan  con  el  machete  y 
con  el  azadón;  con  el  machete  se  cortan  todas  las  malezas 
y retoños  de  árboles  que  salen  del  suelo,  bejucos  y las  lar- 
gas ramas  que  crecen  de  los  árboles  conservados  para  som- 
bra ; mientras  que  los  azadones  sirven  para  sacar  las  hierbas 
de  la  tierra  y remover  la  capa  superior  del  terreno. 

Las  ramas,  retoños  y bejucos  cortados,  como  también  las 
hierbas  sacadas  con  sus  raíces  de  la  tierra,  se  amontonan 
en  líneas  rectas  entre  los  surcos  del  café,  para  que  se  pudran 
poco  á poco  y sirvan  como  abono  á la  plantación. 

Los  cafetos  de  la  edad  de  un  año  y medio  á dos  años,  de- 
ben ser  podados  ó como  en  México  se  dice  “capados;”  eso 
se  ejecuta  sencillamente  quitando  con  las  uñas  las  últimas 
cruces  de  los  arbustos;  con  esa  manipulación  alcanzamos  el 
fin  de  que  la  planta  se  desarrolle  en  talle  y no  suba  demasia- 
do en  altura.  Muchas  veces  es  también  necesaria  la  poda  de 
las  ramas  laterales,  cuando  crecen  muy  largas.  Esa  poda 
se  ejecuta  con  las  tijeras  podaderas  de  los  jardineros.  Las 
plantas  así  podadas  y capadas  se  desarrollan  mejor,  adquie- 
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ren  una  forma  hermosa  y redonda,  produciendo  mucho  más 
fruta  que  los  arbustos  que  se  dejan  crecer  como  la  natura- 
leza los  indica. 

Los  hijos  de  los  arbustos  que  abandonan  el  tronco  y salen 
separados  de  la  tierra,  que  son  llamados  “Chupones”  por  los 
cafeteros  mexicanos,  deben  ser  también  quitados  desde  lue- 
go, pues  esos  debilitan  mucho  á la  planta  madre  y merman 
notablemente  su  producción. 

Los  mercados  principales  del  café  mexicano  son:  Ingla- 
terra, España,  Estados  Unidos  del  Norte,  Francia,  Bélgica, 
y recientemente  también  Alemania. 

Es  curioso  que  en  Hungría  y Austria  casi  no  se  conoce  has- 
ta la  fecha  ese  excelente  café,  lo  que  es  de  sentirse  por  par- 
te de  los  consumidores,  pues  como  ya  lo  he  dicho,  pueden 
competir  con  todas  las  mejores  clases  de  los  cafés  conocidos 
en  el  mundo,  y nada  exagero  cuando  afirmo  que  el  café  me- 
xicano en  aroma  está  en  la  misma  condición  que  el  café  de 
“Moca”  en  Arabia. 

Mi  opinión  han  confirmado  también  los  miembros  del  Ju- 
rado de  la  última  Exposición  Universal  francesa  en  Paris, 
cuando  premiaron  á casi  todas  las  clases  de  cafés  crecidos 
en  la  República  Mexicana,  con  las  medallas  y distinciones 
mayores.  Los  comerciantes  de  café  en  Hungría  obrarían  en 
interés  propio  y en  el  del  público  en  general,  si  (especialmen- 
te en  la  actualidad,  cuando  una  de  las  principales  naciones 
cultivadoras  del  café  procura  con  medios  artificiales  aumen- 
tar el  precio  de  ese  producto  de  consumo  de  primera  necesi- 
dad) entraran  de  una  vez  en  relación  directa  comercial  con 
los  cosecheros  mexicanos,  y por  la  vía  más  corta,  ó sea  por  el 
puerto  Fiúme  introdujesen  ese  inmejorable  producto  en  los 
mercados  de  Hungría.  Si  tal  objeto  lograran,  en  primer  lugar 
harían  un  gran  beneficio  á los  consumidores,  porque  ellos 
en  buenas  condiciones  y precios  convenientes  podrían  en- 
trar en  posesión  de  mercancías  de  consumo  de  tan  buena 
clase,  que  como  ya  he  manifestado,  pueden  ser  únicamente 
comparados  con  los  más  excelentes  cafés  de  “Moca.” 
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El  Tabaco 

(Nombre  botánico:  ^^Nicotina  Tabacum”) 

Una  de  las  plantas  más  útiles  para  el  comercio,  de  la  zona 
tórrida  mexicana,  es,  sin  duda,  el  tabaco,  cuyo  origen,  como 
está  conocido,  desciende  de  la  misma  América,  y el  primer 
europeo,  quien  pudo  observar  su  uso,  por  los  indígenas,  ha- 
bitantes de  las  Antillas,  ha  sido  el  inmortal  Cristóbal  Colón. 

El  tabaco  puede  ser  cultivado  también  en  la  tierra  tem- 
plada ; pero  nunca  puede  desarrollarse  en  tal  grado  como  en 
la  tierra  caliente,  y su  gusto  y aroma  no  puede  jamás  com- 
pararse con  los  tabacos  que  se  cultivan  en  las  fértiles  már- 
genes de  los  grandes  ríos  de  esta  zona. 

Los  tabacos  mexicanos  pueden  ya,  en  la  actualidad,  muy 
bien  rivalizar  con  los  de  la  Isla  de  Cuba,  y aun  creo,  de  no 
incurrir  en  ningún  error,  si  opino  que,  en  algunas  cualida- 
des, hasta  pueden  superar  á los  mismos  tabacos  cubanos. 

El  tabaco  cubano  se  cultiva  actualmente,  casi  sin  excep- 
ción, ya  en  terrenos  abonados  con  guano,  en  los  que  se  des- 
arrolla fuertemente  el  amoníaco,  la  planta  absorbe  tal  ma- 
teria y el  puro  fabricado  de  la  misma  se  carboniza  con 
facilidad  y arde  muy  defectuosamente,  lo  que,  sin  duda,  es 
inconveniente  muy  grave  aún  en  los  cigarros  de  mejor 
arojna. 

El  tabaco  mexicano,  cuyas  clases  más  conocidas  son : ^^El 
Valle  Nacional,”  ^^Ojitlán,”  ^^Tuxtepec,”  ^^Ozumacin,”  ^^San 
Andrés  Tuxtla,”  ^^Santiago  Tuxtla,”  ^^Huimanguillo,”  ^^Aca- 
yuca,”  ^Tlaya  Vicente,”  ^^Río  Tonto,”  ^^Tlapacoya,”  ^^Jalti- 
pán”  y ^^Córdoba,”  por  lo  contrario,  se  cultiva  únicamente 
en  terrenos  vírgenes  que  generalmente  están  regados  por 
caudalosos  ríos,  en  los  cuales  aun  no  ha  podido  desarrollar- 
se el  perjudicial  ^^Amoníaco,”  pues  los  terrenos  son  fértilí- 
simos y no  se  conoce  en  ellos  todavía  el  uso  de  los  abonos. 
Los  puros  fabricados  de  este  tabaco  arden  muy  bien,  tienen 
un  sabor  y aroma  exquisito  y conservan  una  ceniza  muy 
blanca  y compacta,  lo  que,  sin  duda,  es  una  de  las  cualida- 
des mejores  que  puede  tener  un  buen  cigarro. 

Los  tabacos  de  Cuba  tienen  todavía  otros  mayores  enemi- 
gos que  el  amoníaco,  y estos  son  los  ^^Trust”  ó compañías 
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americanas  que  están  acaparando  todos  los  tabacos  que  cre- 
cen en  la  Isla;  esos  son  actualmente  dueños  de  la  mayor 
parte  de  las  fincas  de  tabaco  y han  adquirido  también  casi 
todas  las  fábricas  de  puros  y cigarros  de  alguna  considera- 
ción existentes  en  la  ciudad  de  la  Habana. 

Ellos  tienen  en  Cuba  estancado  tan  interesantísimo  artícu- 
lo de  comercio;  por  ellos  se  dificulta  siempre  más  y más  su 
exportación  para  Europa  y por  fin,  por  ellos  mismos,  suben 
con  tanta  exageración  los  precios  de  los  tabacos,  que  casi 
ni  pueden  ser  adquiridos  por  los  Gobiernos  de  Europa. 

Convenciéndose  algunas  de  las  naciones  del  Viejo  Mundo, 
del  peligro  con  que  esos  ^^Trust”  americanos  pudieran  ame- 
nazar á los  intereses  de  sus  haciendas,  recientemente  ya  han 
procurado  entrar  en  relaciones  directas  con  varios  de  los 
grandes  cosecheros  mexicanos  de  tabaco  y fabricantes  de 
cigarros,  pues  desean  adquirir  grandes  cantidades  del  buen 
tabaco  en  rama  y variedad  de  puros  de  fina  clase. 

Por  fortuna  en  México,  no  existen  todavía  los  “trust”  de 
tabaco ; ciertamente  han  tenido  la  lutencióii  de  dominar  ese 
mercado  también,  pero  la  sabia  política  del  Gobierno  Mexi- 
cano ha  destruido  su  plan  peligroso  y se  ha  salvado  la  Re- 
pública de  sus  fechorías. 

México  cuenta  con  gran  cantidad  de  terrenos  á propósito 
para  el  cultivo  de  los  más  finos  tabacos;  se  puede  suponer, 
por  lo  tanto,  que  si  los  gobiernos  europeos  tropiezan  aún  en 
lo  futuro  con  invencibles  dificultades  para  conseguir  los  ta- 
bacos que  necesitan  para  el  consumo  de  su  país  (lo  que  sin 
duda  va  á suceder  muy  pronto  y en  mayor  grado  como  has- 
ta la  fecha),  será  suficiente  que  retirando  por  completo  sus 
operaciones  de  Cuba  hagan  sus  compras  en  la  República 
Mexicana,  lo  que  no  les  causará  ningunas  dificultades  por- 
que podrán  encargar  tales  negocios  á los  bien  reputados 
comerciantes  mexicanos  de  tabaco,  ó delegar  á sus  propios 
empleados  para  el  estudio  del  mercado  del  país  y para  la 
compra  de  su  material  necesario. 

Esos  delegados,  pronto  van  á cerciorarse  de  cosas  muy  in- 
teresantes en  México;  se  convencerán,  desde  luego,  que  la 
industria  tabacalera  en  la  República  está  igualmente  des- 
arrollada y quizá  algo  más  que  en  la  Isla  de  Cuba;  verán 
que  millones  y millones  de  puros  mexicanos,  amparados  con 
viñetas  remitidas  por  las  fábricas  de  la  Habana,  se  exportan 
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como  cigarros  legítimos  de  la  misma  población,  directamen- 
te de  puertos  mexicanos  para  Europa,  sin  haber  tocado  antes 
el  territorio  de  la  isla,  y lo  más  curioso  es  en  el  caso,  que, 
los  consumidores  quedan  contentísimos  y probablemente 
afirmarán  lo  mismo  que  yo  he  hecho  tantas  veces,  afirmando 
que  éstos  han  sido  los  mejores  puros  que  han  fumado,  pues 
ardían  magníficamente  y su  sabor  y aroma  ha  sido  inmejora- 
ble. 

No  debe  creer  nadie  que  mis  afirmaciones  están  fundadas 
únicamente  en  vagas  suposiciones  y no  tienen  sentido  se- 
rio; debo  manifestar  que  yo  mismo  he  estado  presente  en 
una  de  las  más  importantes  fábricas  de  cigarros  en  el  Es- 
tado de  Veracruz,  cuando  millares  de  cajitas,  que  contenían 
puros  mexicanos,  han  sido  arregladas  para  la  exportación 
con  viñetas  remitidas  de  las  fábricas  de  la  Habana. 

Este  acontecimiento  me  ha  sorprendido  en  alto  grado  y á 
mi  pregunta,  dirigida  al  dueño  de  la  Fábrica,  si  tal  acción 
no  pudiera  considerarse  como  un  acto  de  engaño,  con  la  ma- 
yor franqueza  me  ha  contestado  lo  siguiente:  ^^Soy  cubano 
de  nacimiento,  he  sido  cosechero  de  tabacos  y después  fa- 
bricante de  puros  en  la  misma  isla;  tengo  también  fábrica 
de  cigarros  en  la  Habana,  pero  actualmente  son  tan  grandes 
los  pedidos  y tan  poco  el  tabaco  en  Cuba,  que  no  existe  otro 
remedio  que  suplantarlo  con  productos  mexicanos,  y eso 
puede  hacerse  con  limpia  conciencia,  porque  el  tabaco  mexi- 
cano es  completamente  igual  en  finura  al  de  Cuba,  su  manu 
factura  inmejorable  y tiene  todavía  la  ventaja  de  arder  muy 
bien.” 

El  caso  de  que  hago  mención,  se  ha  verificado  mucho  an- 
tes de  la  existencia  de  los  ^^Trust”  en  Cuba,  y por  lo  tanto 
con  facilidad  puede  suponerse  que  si  ya  antes  de  10  á 15  años 
no  podía  cubrir  la  isla  de  Cuba  los  pedidos  que  se  hicieron  de 
Europa,  cuánto  menos  puede  la  isla  cubrirlos  hoy,  cuando 
toda  la  existencia  de  los  tabacos  la  han  acaparado  los 
''Trust.” 

No  debe  ser  muy  difícil  comprobar  la  cantidad  de  los  pu- 
tos mexicanos  que  se  importan  en  Europa  como  legítimos 
tabacos  manufacturados  en  la  Habana. 

El  cultivo  del  tabaco,  en  modo  racional,  ha  principiado  á 
efectuarse  en  México  por  los  revolucionarios  cubanos  inmi- 
grados en  nuestra  República,  y todavía  hoy  existen  en  Mé- 
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xico  muchas  comarcas  en  las  que  se  dedican  al  cultivo  de  ese 
riquísimo  producto  los  agricultores  cubanos,  pues  es  innega- 
ble que  son  verdaderos  maestros  en  ese  cultivo,  que  necesita 
mucho  cuidado,  gran  habilidad  y diligencia  sin  igual.  Ne- 
cesita también  mucho  capital  porque  el  cultivo  de  la  tierra, 
la  construcción  de  los  edificios  y trojes  de  secar,  la  recolec- 
ción de  las  hojas  del  tabaco,  su  calificación  y acepilladura, 
la  destrucción  de  las  hierbas  que  crecen  entre  los  surcos  y 
el  exterminio  de  los  gusanos  é insectos  dañinos  del  tabaco, 
la  unión  de  las  hojas  en  manojos  y,  por  fin,  la  engavilladura 
de  los  mismos  en  pacas,  sin  contar  los  gastos  de  transporta- 
ción hasta  los  centros  de  su  venta,  absorben  muchísimo 
dinero. 

En  México,  como  lo  he  mencionado  ya,  se  planta  el  tabaco 
generalmente  en  las  márgenes  de  los  caudalosos  ríos,  cuyos 
terrenos  en  tiempo  de  las  aguas  están  expuestos  á las  innun- 
daciones.  En  tales  terrenos  crece  el  tabaco  en  el  “Valle  Na- 
cional,’’ en  “Ozumacín,”  en  “Tuxtepec,”  en  “Ojitlán,”  y tam- 
bién en  “Huimanguillo.”  El  tabaco  de  esos  terrenos  tiene 
un  color  bonito  claro  y sirve  principalmente  como  hoja  de 
capa  para  los  puros,  mientras  que  el  de  “San  Andrés  Tux- 
tla,”  el  de  “Santiago  Tuxtla”  y el  de  las  márgenes  del  her- 
moso lago  de  “Catemaco,”  en  donde  la  tierra  es  de  color 
obscuro  y contiene  mucho  humus,  el  tabaco  es  de  tamaño 
muy  reducido,  de  color  más  obscuro,  algo  fuerte,  pero  de  un 
sabor  y aroma  muy  exquisito.  Esos  tabacos  se  adoptan  prin- 
cipalmente como  tripas  de  los  puros  de  buena  clase  y como 
material  para  la  fabricación  de  los  cigarrillos  tan  aprecia- 
dos por  todos  los  extranjeros  que  visitan  á México. 

Los  tabacos  del  “Valle  Nacional,”  de  “Ojitlán”  y de  “Ozu- 
macín,”  son  muy  buscados  por  su  gran  tamaño,  por  la  del- 
gadez de  sus  hojas,  por  su  fiexibilidad  y también  por  la  cir- 
cunstancia de  que  las  venas  son  escasamente  repartidas  en 
las  hojas  y de  tamaño  muy  delgado,  que  son  las  principales 
cualidades  de  los  tabacos,  que  sirven  de  capa  para  los  pu- 
ros. 

Kespecto  del  sabor,  aroma  y color,  parece  mucho  á las 
tres  últimas  clases,  también  el  tabaco  de  “Huimanguillo,” 
sólo  que  sus  hojas  se  desarrollan  todavía  más.  Un  defecto 
tienen  sin  embargo;  las  venas  en  las  hojas  son  muy  unidas  y 
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gruesas  j,  por  lo  tanto,  pueden  usarse  sólo  como  capas  de  los 
pequeños  puros  ó de  tripas  para  los  grandes  cigarros. 

Todos  los  tabacos  que  he  mencionado  anteriormente,  perte- 
necen á la  mejor  clase  de  los  tabacos  mexicanos  y se  exportan 
generalmente  para  Alemania,  para  Bélgica  y para  Ho- 
landa, mientras  que  los  tabacos  menos  caros  y menos  aromá- 
ticos, como  los  de  ^^Tuxtepec,’’  de  ^‘Córdoba”  y de  ^‘Tlapaco- 
ya,”  son  muy  buscados  por  los  comerciantes  franceses  y 
últimamente  también  por  los  de  España. 

Existen  todavía  en  México  muy  buenos  tabacos,  con  pre- 
cios medianos,  en  las  márgenes  del  ^^Eío  Tonto,’’  Estados 
de  Oaxaca  y Veracruz  y en  Jaltipan,  población  en  el  Istmo  de 
Tehuantepec.  La  mayor  parte  de  estos  tabacos  se  consume 
en  las  fábricas  del  país  y sólo  muy  poco  queda  para  la  ex- 
portación. Naturalmente  existen  todavía  muchísimas  clases 
de  buenos  tabacos  en  las  diferentes  regiones  de  la  República, 
y puede  afirmarse  que,  especialmente  en  los  últimos  tiempos, 
comienza  bien  á desarrollarse  ese  ramo  interesante  y remu- 
nerativo de  la  agricultura  tropical  de  México. 

Con  el  aumento  de  las  fábricas  de  puros  y cigarros  pue- 
de decirse  que  actualmente  no  existe  ya  ciudad  ó población 
de  alguna  consideración  en  la  República,  que  no  tenga  su 
fábrica  ó varias  fábricas  de  puros  y cigarrillos,  y como  se 
sabe  que  el  gran  consumo  de  los  cigarros  depende  de  su  pre- 
cio y buen  sabor,  se  ha  desarrollado  en  México,  entre  las 
fábricas,  una  cierta  rivalidad  muy  noble,  que  es  la  tenden- 
cia general  de  fabricar  puros  y cigarrillos  de  sabor  exquisito 
y por  un  precio  proporcionalmente  barato. 

Esa  tendencia,  laudable  por  cierto,  ha  logrado  por  fin,  que, 
actualmente,  México  sea  el  país  en  el  que  se  fume  lo  mejor  y 
lo  más  barato. 

Tengo  noticias  de  que  Hungría  consume  ya  también  (en 
pequeñas  cantidades)  puros  mexicanos,  y me  he  cerciorado 
con  gusto  que  los  puros  importados  en  este  país  de  México 
^on  de  bastante  buena  clase;  sin  embargo,  por  el  alto  precio 
(que  cuestan  pudieran  conseguirse  en  la  República  mucho  me- 
'jores  puros  y de  fábricas  más  reputadas;  lo  mismo  que  pu- 
dieran comprarse  magníficos  cigarrillos  mexicanos  que  su- 
peran en  finura  y bondad  á todas  las  clases  importadas  del 
Egipto.  Son  incomparablemente  más  baratos  y no  destruyen 
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los  nervios  de  los  pobres  consumidores,  pues  no  son  impreg- 
nados con  el  opio  dañino. 

Para  los  consumidores  de  tabaco  en  Hungría,  sería  muy 
conveniente  que  tomaran  en  consideración  mis  afirmaciones 
y consejos  y se  interesaran  algo  más  por  los  tabacos  mexi- 
canos que,  como  ya  lo  be  dicho,  son  inmejorables  y merecen 
los  mayores  elogios  de  todos  los  extranjeros  fumadores  que 
han  visitado  la  Eepüblica  Mexicana. 

No  debe  tampoco  olvidarse,  que  la  agricultura  está  fuer- 
temente desarrollándose  en  todo  el  mundo  y puede  ser  que 
en  ninguna  parte,  tanto  como  en  México,  la  agricultura 
■tropical,  de  la  que  el  tabaco  es  uno  de  los  productos  más 
nobles. 

El  tabaco  mexicano  de  hoy,  no  es  el  mismo  que  ha  sido 
antes  de  10  6 15  años,  pues,  si  su  sabor  entonces  no  convino 
completamente  al  gusto  de  los  húngaros,  no  quiere  decir 
que  hoy  no  convenga.  El  tabaco,  se  ha  mejorado  desde  ese 
tiempo  notablemente  y también  el  gusto  de  los  individuos  se 
ha  cambiado  mucho. 

Para  demostrar  la  verdad  de  mis  afirmaciones,  basta  men- 
cionar sólo  dos  ejemplos:  antiguamente  eran  preferidos  los 
puros  de  color  obscuro  y de  capas  gruesas,  hoy  se  buscan 
los  puros  de  color  muy  claro  y de  capas  finísimas;  antigua- 
mente fumaron  los  húngaros  (con  más  voluntad)  los  puros 
manufacturados  en  la  Habana  en  las  Fábricas  de  ^^Uppann’’ 
y de  ^^Bock;”  hoy  prefieren  los  puros  de  “Henry-Clav”  ó de 
^^García.” 


La  caña  de  azúcar 

(Nombre  botánico:  Abundo  Saccharipera”) 

Como  su  nombre  propio  demuestra,  pertenece  á la  última 
clase  de  las  canas,  cuyo  tronco  contiene  mucho  jugo  de  ma- 
teria azucarera,  y del  que  con  ayuda  de  maquinarias,  se 
extrae  el  zumo,  que  sirve  para  la  fabricación  del  azúcar  y 
también  para  la  elaboración  del  alcohol,  del  que  se  hace  el 
conocido  y famoso  Kon. 

Las  hojas  de  la  caña  de  azúcar  mucho  se  parecen  á las 
hojas  del  maíz  y su  tronco,  que  crece  de  3 á 4 metros  de  al- 
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tura,  en  terrenos  húmedos  y fértiles  alcanza  hasta  5 ó 6 
metros,  crecimiento  igual  al  del  tronco  del  maíz. 

La  caña  de  azúcar,  no  puede  considerarse  únicamente  co- 
mo producto  de  los  trópicos,  pues  con  buenos  resultados 
puede  ser  plantada  también  en  la  zona  templada.  Especial- 
mente en  algunos  Estados  pertenecientes  á los  Estados  Uni- 
dos del  Norte,  como  son  Mississippi,  Luisiana,  Florida  y 
otras  varias  comarcas;  en  Texas  también  existen  grandiosas 
plantaciones  de  caña  de  azúcar,  y puede  afirmarse  que  el 
azúcar  junto  con  el  algodón,  son  los  productos  más  notables 
de  los  mismos  Estados,  y su  exportación  se  ha  desarrollado 
considerablemente,  y si  su  cultivo  después  de  la  abolición 
de  la  esclavitud  ha  mermado  mucho,  hoy  comienza  de  nuevo 
á florecer. 

En  México,  en  la  Isla  de  Cuba,  en  las  Repúblicas  Centro- 
Americanas,  como  también  en  los  Estados  situados  al  Sur 
de  la  Unión  Americana,  la  caña  de  azúcar  se  planta  general- 
mente en  las  bajas  y fértiles  llanuras,  que  se  extienden  á 
las  orillas  de  los  ríos,  inundados  algunas  veces  por  las  aguas 
de  los  mismos,  ó en  terrenos  en  los  que  los  riegos  pueden 
fácilmente  efectuarse. 

En  la  República  Mexicana,  hay  zonas  en  las  que  no  es 
necesario  el  riego,  porque  caen  en  abundancia  las  lluvias  y 
siempre  se  conservan  los  terrenos  bastantemente  húmedos. 
En  estos  terrenos  crece  la  caña  muy  rápidamente,  alcanza 
luna  altura  enorme  y el  jugo  contiene  proporcionalmente 
más  materia  dulce  que  en  otras  comarcas. 

En  México  se  conocen  tres  principales  clases  de  caña  de 
azúcar,  ó sea  la  de  color  verde,  que  erróneamente  se  nombra 
^Uafía  Blanca”  ó “Caña  Criolla,”  otra  que  tiene  un  color 
algo  más  claro,  conocida  con  el  nombre  de  “Caña  Cristalina” 
y por  fin,  la  ^Uaña  Morada,”  que  tiene  un  tinte  azul  obscuro. 

Las  dos  primeras  se  usan  con  preferencia  para  la  fabrica- 
ción de  azúcar;  y la  última,  se  adapta  á la  elaboración  del 
alcohol  ó aguardiente. 

Fuera  de  esas  clases,  naturalmente  hay  varias  especies  de 
cañas,  pero  esas  son  bastardas  y descienden  de  los  cruza- 
mientos de  las  clases  que  he  citado. 

La  plantación  de  la  caña  de  azúcar  no  tiene  en  México 
época  fija,  pues  en  todas  las  zonas  se  planta  en  distintos 
tiempos;  en  algunas  comarcas  es  preferible  plantarla  en 


los  meses  de  la  primavera,  ó sea  entre  Marzo  y Mayo; 
€11  otras,  en  los  meses  de  verano,  y por  fin  hay  lugares  en  los 
que  se  planta  en  otoño  y hasta  la  época  del  invierno. 

Para  que  la  caña  madure  por  completo,  necesita  en  la  zo- 
na templada  de  14  á 16  meses,  mientras  que,  en  la  tierra 
caliente  ó tórrida,  su  madurez  es  completa  con  10  ó 12  me- 
ses de  vida. 

En  terrenos  fértiles  y húmedos,  la  caña  de  azúcar  puede 
ser  cortada  sucesivamente  durante  veinte  ó veinte  y cinco 
años ; en  terrenos  menos  fértiles,  situados  en  la  zona  templa- 
da, la  plantación  debe  ser  renovada  cada  8 ó 10  años. 

La  tierra  destinada  para  la  siembra  de  la  caña  de  azúcar 
debe  ser  arreglada  en  la  época  del  invierno,  ó sea  durante 
los  meses  de  Enero  y Febrero.  Si  los  terrenos  tienen  bos- 
que, esos  se  rozarán  y después  se  quemarán,  mientras  que, 
si  son  pastos,  la  hierba  debe  ser  segada  y la  tierra  destron- 
cada y arada  hondamente. 

La  planta  de  la  caña  siempre  se  procrea  de  pedacitos  cor- 
tados del  tronco  de  la  misma,  y esos  deben  conservar  lo 
menos  tres  ó cuatro  ojos,  de  los  que,  bajo  la  tierra,  salen 
después  los  descendientes,  ó sean  las  nuevas  plantas. 

La  plantación  de  la  caña  de  azúcar  puede  efectuarse  de 
tres  diferentes  modos : primero,  se  hacen  largas  zanjitas, 
distantes  una  de  la  otra  un  metro  ó metro  y medio,  cuya 
profundidad  depende  de  la  situación  del  terreno  y clase  de 
la  tierra,  y se  colocan  los  trozos  de  caña  cubiertos  después 
con  ligera  capa  de  tierra ; segundo,  se  escarban  hoyos  ó caje- 
tes, á distancia  de  1 metro  ó metro  y medio  cuadrado  cada 
uno,  como  se  hace  para  la  siembra  del  café,  sólo  que  de  menos 
profundidad;  en  esos  se  depositan  de  dos  á'tres  trocitos  de 
caña  y se  cubren  también  con  una  capa  de  tierra;  por  fin, 
el  tercer  modo  es  hacer  pequeños  hoyitos  con  estacas  de  ma- 
dera y en  ellas  se  entierran  los  pedacitos  de  caña,  de  modo 
que  un  ojo  de  la  semilla  quede  descubierto. 

Este  último  sistema  se  adapta  especialmente  para  terre- 
nos de  mucha  fertilidad,  que  han  tenido  bosques,  los  que,  an- 
tes de  la  siembra  han  sido  rozados  y quemados,  mientras 
que,  los  dos  primeros,  se  usan  en  terrenos  ya  labrados  an- 
teriormente. 

Así  como  el  tiempo  de  la  plantación  es  muy  variable,  tam- 
bién el  tiempo  del  corte  de  la  caña  lo  es  en  las  distintas 


zonas;  sin  embargo,  puede  fijarse  como  principio  aceptable 
que,  en  la  época  de  las  lluvias,  no  es  conveniente  cortarla 
porque  en  esa  época  pierde  mucho  de  su  materia  sacarina 
y gana  excesivamente  gran  cantidad  de  agua,  lo  que  per- 
judica así  la  fabricación’  del  azúcar,  como  también  la  del 
aguardiente. 

Para  cortar  la  caña,  se  usan  generalmente  ^^machetes’’  de 
distintas  formas  que  deben  ser  muy  bien  afilados  para  que 
la  caña  sea  cortada  con  mucha  facilidad. 

Del  sumo  de  la  caña  podemos  obtener  por  vía  de  cocimien- 
to el  ^^azúcar  negra”  ó ^^panela,”  la  que  en  algunas  partes 
de  la  República  Mexicana  se  nombra  también  ^^piloncillo” 
para  cuya  fabricación  no  se  necesita  más  que  una  gran  sar- 
tén ó vasija  de  cobre  y varios  moldes  de  madera. 

La  fabricación  del  aguardiente  de  la  caña,  ya  es  más  com- 
plicada y necesita  diferentes  maquinarias;  por  fin,  la  elabo- 
ración del  azúcar  blanca  es  muy  costosa  y necesita  la  inver- 
sión de  grandes  capitales. 

Como  la  descripción  de  la  fabricación  del  azúcar  blanca 
y del  aguardiente  es  muy  larga  y todos  los  datos  correspon- 
dientes á esas  interesantes  industrias  pueden  obtenerse  en 
los  distintos  libros  técnicos,  yo  deseo  únicamente  advertir 
á los  que  se  interesan  por  ese  asunto,  que  á las  personas  que 
no  cuentan  con  grandes  capitales,  es  mucho  más  convenien- 
te emplear  su  caña  para  la  fabricación  de  aguardiente,  pues 
para  esa  industria,  basta  con  gastar  1,000  ó 1,500  Coronas, 
para  la  compra  de  un  trapiche;  1,500  ó 1,800  Coronas  para 
la  instalación  de  un  alambique  y otro  capital  de  500  ú 800 
Coronas  para  la  compra  de  las  tinas,  que  se  necesitan  para 
la  fermentación  del  jugo  ó ^^miel  de  la  caña”  sacada  con  el 
trapiche,  de  la  caña  de  azúcar. 

La  fabricación  del  azúcar  blanca,  como  ya  lo  he  mencio- 
nado, es  muy  costosa  y necesita  anualmente  grandes  canti- 
dades de  dinero. 

Para  construir  una  pequeña  fábrica  de  aguardiente  en  la 
zona  tropical  de  México,  en  la  que  puede  obtenerse  diaria- 
mente 3 ó 4 hectolitros  de  buen  alcohol,  se  necesita  gastar 
en  todo,  de  8 á 10,000  Coronas  y con  buena  administración 
se  pueden  obtener  ganancias  en  el  segundo  año  de  la  mo- 
lienda. 

En  México  existen  también  impuestos  sobre  el  aguardien- 
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te,  pero  esos  de  ningún  modo  pueden  ser  comparables  con 
los  que  se  cobran  en  algunos  de  los  países  europeos,  cuyos 
impuestos  son  de  vez  en  cuando  tan  altos,  que  han  obligado 
á los  dueños  de  las  pequeñas  fábricas  á suspender  los  tra- 
bajos; muchas  han  quebrado,  y como  no  han  podido  pagar 
las  fuertes  contribuciones  que  algunos  Gobiernos  les  han 
exigido  y cobrado,  todas  sus  fincas  han  sido  embargadas  y 
las  familias  expuestas  á la  más  grande  miseria  y sufrimien- 
tos. 

Para  comprender  que  la  suspensión  de  los  trabajos  en  la 
mayor  parte  de  las  pequeñas  fábricas  de  aguardiente  ha 
causado  enormes  daños  y perjuicios  á los  agricultores  de 
varias  naciones  europeas,  no  se  necesita  gran  talento  de  eco- 
nomía nacional ; y lo  peor  es  que  estos  daños  se  han  sentido 
especialmente  en  las  fincas  pequeñas,  que  con  haber  clausu- 
rado sus  fábricas,  han  sido  obligadas  á suspender  también 
la  cría,  mejor  dicho,  el  engorde  de  ganados,  que  como  sa- 
bemos en  esas  regiones  se  ha  verificado  exclusivamente  con 
el  bagazo  y desperdicios  salidos  de  las  fábricas  de  aguar- 
diente ; y con  la  suspensión  de  ese  ramo,  puede  decirse  úni- 
co recompensativo  en  la  agricultura  de  varios  países  euro- 
peos, sufrieron  también  enormemente  las  siembras,  pues  no 
produciéndose  en  cantidades  suficientes  el  estiércol,  las  tie- 
rras quedaban  sin  abono  y por  consecuencia  de  esa  falta 
las  cosechas  merman  de  año  en  año,  lo  que  por  fin  ocasiona 
la  ruina  de  millares  de  agricultores,  y ha  sido  el  más  fuerte 
impulso  para  que  el  pueblo  se  decida  á abandonar  la  patria 
y busque  su  existencia  en  países  lejanos,  en  los  que  el  tra- 
bajo está  aún  mejor  recompensado  y la  inteligencia  del  in- 
dividuo más  apreciada. 


Estudio  sobre  el  cultivo  del  cacao  en  México 
(Nombre  botánico:  ^^Theobroma  de  Linn^us”) 

No  sé  si  los  antiguos  griegos  han  conocido  ó no  al  ‘‘choco- 
late” fabricado  de  la  fruta  del  cacao;  pero  ello  no  es  muy 
probable,  porque  esa  planta  es  de  origen  americano,  y la  exis- 
tencia del  Nuevo  Mundo  seguramente  ni  el  sabio  Zeús  se 
le  habrá  imaginado. 


Cada  ser  humano  tiene  comidas  así  como  bebidas  predi 
lectas  ; el  uno  bebe  con  preferencia  según  costumbre  turca, 
café  negro,  v jura  por  la  barba  de  Mahoma,  que  es  el  ^‘non 
plus  ultra”  de  las  bebidas;  otro,  es  adepto  de  Buda  j fácil- 
mente traga  hasta  20  tazas  de  té  sin  azúcar.  Yo  no  soy  par- 
tidario ni  de  la  una  ni  de  la  otra  opinión,  pero  doy  razón 
al  botánico  que  declara  que  el  ^‘Theobroma”  ó sea  la  bebida 
de  las  Deidades  (ese  es  el  significado  en  griego),  es  la  me- 
jor de  todas  las  que  existen.  De  la  fruta  que  se  usa  en  la  fa- 
bricación de  ^^chocolate,”  deseo  ocuparme  en  la  actualidad. 

El  árbol  de  cacao  pertenece  á la  familia  de  las  ^^Bissrieriá- 
ceas,”  la  que  según  DeCandolle  es  completamente  distinto 
de  la  clase  de  las  ^^malváceas.”  Sus  pequeñas  flores  de  color 
rosa  ó amarillo,  están  extendidas  no  sólo  por  todas  las  ra- 
mas, sino  también  por  el  tronco  del  palo,  y después  de  su  fe- 
cunde! ción  la  fruta  se  desarrolla  de  tal  modo,  que  alcanza 
algunas  veces  el  tamaño  de  un  pequeño  melón,  en  cuyo  in- 
terior se  encuentran  de  25  á 30  semillas  de  forma  de  almen- 
dras. 

La  semilla  ó sea  el  cacao,  tiene  la  particularidad  de  la 
almendra,  pues,  sacándola  de  la  fruta,  está  cubierta  por  una 
fina  película  apergaminada  de  color  blanco,  la  cual,  al  con- 
tacto del  aire,  cambia  pronto  su  color  en  castaño. 

La  almendra  del  cacao  en  su  estado  primitivo,  tiene  un 
gusto  algo  amargo,  sin  embargo,  bastante  agradable,  que 
después  de  haber  sido  tostada,  machacada  y mezclada  con 
azúcar  y al  uso  de  los  indios,  también  con  algunas  rebana- 
ditas  de  vainilla  aromática,  da  el  famoso  ^^chocolate,”  que 
según  el  idioma  de  los  aztecas  corresponde  á la  palabra 
griega  ^‘Theobroma,”  pues  indica  también  la  ^^bebida  de  las 
Deidades.” 

La  calidad  del  cacao  depende,  únicamente,  de  la  clase 
del  aceite  que  está  concentrado  en  la  almendra,  la  cual  se 
desarrolla  solamente  después  de  haber  sido  tostada,  reci- 
biendo del  mismo  su  exquisito  gusto  y fino  aroma. 

Del  cacao  se  fabrica,  no  solamente  el  chocolate;  sino  tam- 
bién el  famoso  aceite  y manteca  de  cacao,  que  por  su  aspecto 
exterior  es  casi  igual  á las  otras  grasas,  pero  su  gusto  y du- 
ración se  distingue  de  ellas  favorablemente.  El  aceite  de 
cacao  tiene  una  especialidad  muy  notable,  y es  que  puede 
durar  de  8 á 10  años  sin  enranciarse,  pues  conserva  su  fres- 
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cura  durante  muchos  años,  razón  por  la  cual  en  las  farma- 
cias y droguerías  está  altamente  apreciado. 

En  México  se  conocen  dos  clases  del  cacao,  una  de  fruta 
colorada  y otra  de  fruta  blanca-verdusca,  las  que,  sin  em- 
bargo, en  sabor  son  iguales  y sólo  en  su  exterior  se  diferen- 
cian. 

La  patria  del  árbol  del  cacao  es  la  parte  del  Sur  de  la 
República  Mexicana,  y especialmente  en  los  bosques  de  la 
zona  tórrida,  situados  en  las  costas  del  Océano  Atlántico, 
crece  en  abundancia. 

El  cacao  más  conocido  en  la  actualidad  es  el  de  la  Repú- 
blica de  Venezuela,  y las  clases  ^^Caracas”  y ‘^La  Guaira”  son 
las  que  tienen  la  mejor  reputación  en  el  comercio  de  ultra- 
mar. 

En  Venezuela,  en  la  que  he  permanecido  un  ano,  cuya  agri- 
cultura he  estudiado  con  bastante  interés,  el  palo  del  cacao 
se  planta  también  con  preferencia  en  la  sombra  de  las  sel- 
vas, que  se  extienden  en  las  bajas  márgenes  del  Océano,  y 
su  fruta  es  hoy  uno  de  los  productos  de  mayor  importancia 
en  la  exportación  de  la  nombrada  República. 

La  plantación  racional  del  cacao  se  ha  iniciado  ya,  desde 
hace  muchos  años,  también  en  la  República  Mexicana,  y 
principalmente  el  cacao  cultivado  en  el  Estado  de  Tabasco 
tiene  gran  fama  en  el  comercio,  pues  no  es  en  nada  inferior 
al  de  ^^Caracas”  ó de  ^^La  Guaira.” 

También  los  cacaos  cosechados  en  las  plantaciones  de  la 
zona  oriental  de  los  Estados  de  Oaxaca,  de  Veracruz,  de 
Chiapas  y de  Campeche  comienzan  á adquirir  buena  reputa- 
ción en  los  mercados  europeos,  y estoy  convencido  de  que, 
si  su  cultivación  se  efectúa,  como  lo  merece  este  riquísimo 
producto,  la  exportación  de  la  República  Mexicana  tomaría 
de  día  en  día  mayor  incremento. 

El  cultivo  del  cacao  necesita  grandísimo  cuidado,  y así 
como  en  el  del  café,  en  principio,  debe  ser  sembrado  en  semi- 
lleros ó planteles,  y solamente  después  que  la  planta  ya  ha 
alcanzado  de  25  á 30  centímetros  de  altura,  puede  ser  tras- 
plantada definitivamente  en  la  sombra  de  los  bosíjues,  que 
conservan  todo  el  afío  humedad  en  abundancia. 

Los  plantadores  en  pequefía  escala,  en  vez  de  semilleros 
ó planteles,  construyen  canastitas  ó cajas  de  madera  trans- 
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portables,  que  llenan  de  tierra  vegetal  y en  las  que  siembran 
las  almendras  del  cacao. 

Estos  semilleros  transportables  tienen  la  gran  ventaja 
de  que  las  plantitas  nacidas  pueden  ser  bien  protegidas,  no 
sólo  de  los  ardientes  rayos  del  sol,  que  de  vez  en  cuando  pue- 
den perjudicarlas  y de  los  fuertes  vientos  que  también  son 
muy  perniciosos,  sino  de  la  invasión  de  las  hormigas  y otros 
insectos  que  son  capaces  de  destruirlas. 

De  los  semilleros  transportables  se  saca  la  plantita  para 
su  trasplantación  definitiva,  cuando  ya  han  alcanzado  la  al- 
tura de  25  á 30  centímetros.  Estas  plantitas  crecen  después 
con  bastante  rapidez  en  la  sombra  de  los  bosques. 

En  los  lugares  en  que  son  frecuentes  los  vientos,  no  es 
conveniente  plantar  cacao,  pues  las  flores  de  esa  planta  son 
demasiado  sensibles  y el  menor  movimiento  del  palo  las  hace 
caer,  perdiéndose  así  la  cosecha. 

Lo  más  á propósito  es  situar  las  plantaciones  de  cacao  en 
hondas  y húmedas  cañadas,  resguardadas  por  completo  de 
los  aires  ■ violentos. 

?>i  deseamos  que  el  árbol  del  cacao  se  desarrolle  frondosa- 
mente y que  la  producción  de  la  fruta  sea  abundante,  es  me- 
nester que  la  distancia  entre  las  plantas  sea  lo  menos  de  8 
á 10  metros  cuadrados. 

Con  toda  seguridad  no  existe  árbol  de  fruta  que  tenga 
tantos  enemigos  como  el  cacao,  porque  no  sólo  el  viento  lo 
hace  sufrir;  sino  que  hay  muchos  insectos,  infinidad  de  pá- 
jaros y aun  varias  clases  de  cuadrúpedos  que  gustan  devorar 
sus  almendras;  y no  es  raro  que  antes  de  la  madurez  de  ellas 
toda  la  cosecha  ya  haya  sido  acabada  por  los  animales. 

Y lo  peor  es  que  la  defensa  contra  las  fechorías  de  éstos 
es  muy  difícil,  pues  las  cercas  de  madera  y corrales  de  alam- 
bre no  impiden  á los  millares  de  loros  y otros  pájaros  da- 
ñinos, ni  á las  ardillas  y monos,  el  pasarlas  con  facilidad. 
Estos  últimos  esperan  las  noches  alumbradas  por  la  luna 
para,  con  más  comodidad,  poder  hacer  sus  festines  destru- 
yendo la  fruta.  Unicamente  los  guardabosques  pueden  ser 
útiles,  si  con  los  frecuentes  tiroteos  y fuertes  gritos  recorren 
las  plantaciones  y constantemente  están  alerta  para  impedir 
su  tarea  á los  ladrones  de  cacao. 

De  todo  esto  puede  deducirse  que  en  el  caso  de  falta  de 
buena  vigilancia,  el  cultivo  del  cacao  da  resultados  pésimos ; 
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mientras  que,  es  muy  lucrativo,  si  se  defiende  conveniente- 
mente de  la  invasión  de  los  animales. 

En  un  boletín  agrícola  americano,  he  leído  que  una  plan- 
tación de  cacao  que  ocupa  100  acres  de  terreno  puede  pro- 
ducir á su  dueño  una  renta  anual  de  20,000  Coronas,  y como 
desde  ese  tiempo  ya  ha  aumentado  el  valor  de  la  almendra 
del  cacao  lo  menos  en  un  50  por  ciento,  también  la  renta 
anual  puede  calcularse  mayor,  en  la  misma  proporción. 

Debo  advertir  todavía  que,  según  lo  que  yo  sé,  la  fábrica 
de  chocolate  de  la  firma  francesa  ‘‘Menier,”  en  Havre,  es 
en  la  actualidad  la  mayor  en  su  género  en  el  mundo,  y tiene 
varios  vapores  propios  para  el  transporte  del  cacao  de  las 
Kepúblicas  Americanas  al  mismo  puerto  de  Francia.  No  hay 
parte  en  el  mundo  civilizado,  en  donde  no  sea  conocido  el 
famoso  ^^Chocolate  Menier.’^ 

Hay  varias  fábricas  de  chocolate,  en  las  que  se  falsifica 
mucho  ese  artículo  y en  vez  del  carísimo  cacao  se  le  añade 
harina  de  frijol,  pan  de  trigo  y otras  materias  baratas. 

Recomiendo  á los  fabricantes  húngaros  de  chocolate,  pro- 
curen conseguir  el  cacao  necesario  para  sus  fábricas  directa- 
mente de  los  comerciantes,  ó mejor  aún  de  los  cosecheros 
mismos  de  México,  pues  en  esa  República  aumenta  notable- 
mente la  producción  de  ese  riquísimo  artículo,  y estoy  con- 
vencido de  que  obtendrán  el  cacao  de  la  mejor  clase. 

El  Real  Museo  Comercial  de  Hungría  ha  nombrado  recien- 
temente, como  representante  de  los  intereses  comerciales 
húngaros  en  México,  al  Sr.  D.  Alejandro  Packa,  conocedor 
del  comercio  mexicano,  por  lo  que,  no  hay  duda,  que  si  los 
comerciantes  húngaros  de  cacao  autorizan  al  nombrado  se- 
ñor para  que  se  encargue  de  conseguirles  en  México  el  ca- 
cao necesario  para  el  consumo  de  Hungría,  el  Sr.  Packa 
cumplirá  con  gusto  tal  encargo  y seguramente  con  placer 
aceptará  el  oficio  de  interventor  entre  los  cosecheros  mexica- 
nos de  cacao  y los  fabricantes  húngaros  de  chocolate.  Lo  que 
puede  ser  fácilmente  efectuable,  especialmente  en  el  caso 
de  que  se  cumpla  mi  deseo  y se  acepte  mi  iniciativa  propues- 
ta al  Gobierno  de  Hungría,  respecto  del  nuevo  servicio  direc- 
to de  vapores,  entre  Fiume  y los  puertos  mexicanos,  situa- 
dos en  el  Océano  Atlántico. 


Estudio  sobre  la  vainilla  y su  cultivo 

(Nombre  botánico:  “Epidbndrum  Vainilla”) 

Es  una  planta  de  bejuco,  de  mucho  valor,  que  pertenece 
á la  familia  de  las  ‘^Aretuseas,”  su  patria  es  América  y Asia, 
en  cuyas  comarcas  tropicales  vive.  En  general  se  encuen- 
tra en  las  tupidas  selvas  situadas  en  las  márgenes  de  los  ríos 
y arroyos,  trepándose  á los  altos  árboles.  Sus  hojas  son  en 
general  de  forma  ovalada,  algo  largas,  aplastadas  y car- 
nudas; sus  ñores  de  regular  tamaño  y de  color  blanco  ver- 
dusco, de  las  que  después  de  la  fecundación  y en  forma  de 
un  racimo,  nacen  las  frutas  verdes  que  comúnmente  llama- 
mos Vainillas,”  las  que,  después  de  su  madurez,  adquieren 
un  color  algo  amarillento  y se  llenan  con  un  sumo  resinoso 
y de  pequeñas  semillas  negras. 

Las  frutas  maduras,  ó vainillas,  deben  ser  tratadas  con 
mucho  esmero  y cuidado,  porque  sólo  después  de  una  mani- 
pulación larga  y trabajos  se  desarrolla  en  ellas  un  perfume 
muy  aromático,  que  las  hace  tan  preciosas  y buscadas  en 
todos  los  mercados  del  mundo  civilizado. 

La  ñor  de  la  vainilla  no  tiene  ningún  olor,  como  no  lo 
tiene  ninguna  de  las  ñores  de  las  ^^Orquídeas,”'  y la  fruta 
misma  es  sin  olor  en  el  principio,  y sólo  que  ha  pasado  una 
cierta  fermentación  se  desarrolla  en  ellas  el  sabor  y perfu- 
me. Falsa  es,  por  lo  tanto,  la  creencia  de  muchos  extranje- 
ros, cuando  afirman  que  por  el  fuerte  olor  que  se  nota,  pue- 
den reconocerse  los  bosques  que  contienen  vainilla. 

Cierto  es  que  hay  bosques  en  los  que  se  notan  perfumes, 
semejantes  al  olor  de  la  vainilla,  sólo  que  éstos  salen  de 
otras  fiores  de  la  selva,  y nada  tienen  de  común  con  dicha 
planta. 

La  historia  de  la  vainilla  es  conocida  desde  hace  poco 
tiempo,  y si  aún  su  fruta  (pasa),  secada  al  sol,  es  desde 
hace  tiempo  importada  en  Europa  y muy  apreciada  en  el 
comercio,  su  procedencia  y cultivo  no  ha  sido  aún  estudiado. 

El  primero  que  conoció  la  ^Vainilla  Aromática,”  cuyo 
nombre  de  botánica  es  ^^Epidendrum  Vainilla,”  ha  sido  el 
naturalista  Schwarz,  pero  esa  vainilla  tenía  por  proceden- 
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cia  Sud  América,  especialmente  la  del  Brasil,  mientras  que 
la  patria  de  la  vainilla  más  fina  y mejor  perfumada  es 
México.  Por  lo  que  tenía  razón  el  Sr.  Bindley,  cuando  en 
la  página  434,  de  su  obra  titulada:  “Historia  de  las  Orquí- 
deas” niega,  que  la  vainilla  conocida  ya  antiguamente  en 
Europa  haya  sido  importada  del  Brasil,  pues. según  su  opi- 
nión esa  planta  vino  de  México. 

Entre  las  vainillas  mexicanas,  la  más  buscada  y apreciada 
es  la  “Vainilla  Planifolia,”  sus  hojas  son  aplastadas,  largas 
y ovaladas,  las  frutas  mucho  más  largas  que  las  de  las  otras 
clases,  y como  ya  he  dicho,  en  el  principio  de  su  desarrollo 
son  de  un  color  verde  claro,  y al  madurar,  su  color  se  ama- 
rilla algo,  y por  fin,  después  de  la  manipulación  y fermenta- 
ción que  pasan,  se  ponen  casi  completamente  negras. 

Me  he  cerciorado  que  de  las  vainillas  mexicanas,  los  bo- 
tánicos no  conocen  más  que  cinco  clases,  ó sea,  la  primera, 
que  es  de  más  valor,  la  “Vainilla  Planifolia;”  la  segun- 
da que  tiene  hojas  casi  redondas,  “Vainilla  Rotundifolia la 
tercera  con  hojas  angostas,  “Vainilla  Angustifolia la  cuar- 
ta, completamente  sin  olor  y que  desciende  de  la  antigua  é 
histórica  población  india  “Coban,”  “Vainilla  Cobanensis”  y 
por  fin  la  quinta,  “Vainilla  Sylvestris,”  la  que  según  Morren 
es  “Vainilla  Planifolia”  en  estado  degenerado. 

Fuera  de  estas  clases,  existen  aún  varias  en  México,  de 
las  que  tengo  conocimiento,  y de  las  que  los  botánicos  no  ha- 
cen mención  en  sus  obras.  Especialmente  el  “Vainillón”  ó 
“Pompona”  merece  mucha  atención,  pues  por  su  buen  olor 
es  muy  apreciada  en  las  perfumerías  mexicanas.  La  fruta 
de  esa  vainilla  es  gruesa,  muy  carnuda  y corta;  en  los  mer- 
cados extranjeros  casi  ni  se  conoce. 

Los  indios  mexicanos  en  Oaxaca,  en  cuya  compañía  he 
vivido  más  de  16  años,  me  han  enseñado  también  otra  clase 
de  Vainilla,  la  que  ellos  nombran  “cimarrona,”  ó sea  “Aban- 
donada,” la  que  según  mi  opinión  corresponde  á la  ^Vainilla 
Sylvestris.” 

La  vainilla  se  cultiva  racionalmente  desde  hace  poco  tiem- 
po; antiguamente  su  desarrollo  se  dejó  abandonado  por 
completo  á la  naturaleza. 

Los  indígenas  de  México  conocían  su  utilización  desde 
antes  de  la  conquista  española,  y la  usaban  con  profusión 
como  especia  aromática  en  el  cacao;  que  es  también  de 
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procedencia  mexicana;  lo  mismo  que  la  mezclaban  con  el 
tabaco  para  darle  mejor  gusto  y olor. 

En  la  época  en  que  he  sido  cultivador  de  vainilla,  también 
adopté  esa  buena  y fina  costumbre  de  los  indios  mexicanos  y 
todavía  hoy,  después  de  tantos  años  que  he  salido  del  país, 
me  gusta  beber  el  chocolate  aromatizado  por  la  vainilla, 
y fumar  los  exquisitos  puros  mexicanos,  á los  que  le  han 
sido  mezcladas  rebanadas  de  este  riquísimo  producto  nacio- 
nal. 

Kecomiendo  á mis  amigos  de  Hungría  que  adopten  esa 
costumbre  de  los  indios,  y estoy  convencido  que  confirmarán 
los  elogios  con  que  he  alabado  el  exquisito  gusto  de  los  az- 
tecas y zapotecas. 

Como  ya  he  mencionado,  la  vainilla  prefiere  los  bosques 
situados  en  las  márgenes  de  ríos,  por  lo  que  si  deseamos 
plantar  en  tales  lugares  es  necesario  que  antes  sean  muy 
bien  limpiados  los  bosques,  no  sólo  de  las  malezas  que  cre- 
cen en  ellas,  de  los  bejucos  y de  los  parásitos  que  nidifican 
en  los  árboles;  sino  que  también  sean  cortados  los  árboles 
y arbustos  que  pueden  perjudicar  la  procreación  y desarro- 
llo de  la  planta  mencionada. 

El  bosque  en  el  que  deseamos  plantar  la  vainilla  no  debe 
ser  demasiado  tupido,  porque  esa  circunstancia  pudiera 
impedir  la  fácil  manipulación  del  bejuco  y mermar  conside- 
rablemente su  producción;  porque  si  bien  es  cierto  que  en 
los  bosques  muy  tupidos  y húmedos  crecerá  con  más  abun- 
dancia la  planta  misma  del  bejuco  de  la  vainilla,  es  también 
cierto  que  el  desarrollo  de  la  fruta  sufrirá  por  la  gran  obs- 
curidad que  en  el  bosque  domina,  pues  el  bejuco  de  la  vai- 
nilla necesita  algunos  rayos  del  sol  beneficiador. 

La  procreación  de  la  vainilla  es  muy  sencilla.  Deben  bus- 
carse en  las  montanas  bejucos  de  la  misma  planta,  cortar- 
los en  pedacitos  de  50  centímetros,  y tenemos  las  plantas 
necesarias  para  la  resiembra. 

Esos  pedazos  de  bejuco  se  amarran  con  lianas  delgadas 
al  tronco  del  árbol  madre,  una  punta  de  ellos  se  entierra 
en  el  suelo  algo,  y en  breve  tiempo  brotará  la  raíz,  comen- 
zando desde  luego  á trepar  encima  del  árbol. 

Los  bejucos  del  tamaño  indicado  necesitan  de  tres  á cua- 
tro años  para  estar  en  condiciones  de  producir  alguna  fru- 
ta, y de  5 á 6 años  para  que  den  cosechas  regulares. 
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Cuando  la  vainilla  está  en  estado  de  florescencia,  no  basta 
dejar  encargada  su  fecundación  únicamente  á los  vientos, 
hormigas  j abejas,  porque  en  tal  caso  la  fructificación  es 
muj  incompleta.  Es  prudente  adoptar  finísimos  pinceles  y 
con  ayuda  de  ellos  efectuar  la  fecundación.  Esta  fecundación 
artificial  nos  dará,  con  toda  seguridad,  cuatro  veces  mayores 
resultados  que  si  nos  conformáramos  con  la  fecundación  de 
la  naturaleza  que,  como  sabemos,  está  expuesta  á tantas 
eventualidades. 

Esa  fecundación  es  sencillísima,  y no  necesita  otra  cosa, 
que  aptitud,  algún  cuidado  y buenas  escaleras  transporta- 
bles para  poder  con  ellas  acercarse  á la  flor  y efectuar  la 
deseada  operación. 

Cuando  la  vainilla  ya  ha  trepado  unos  3 ó 4 metros  enci- 
ina  del  árbol,  muchas  veces  lo  abandona  en  su  parte  supe- 
rior y busca  apoyo  en  las  ramas  de  otro  árbol  ó se  deja  caer 
al  suelo  y trepa  al  tronco  de  otro  palo. 

Un  cambio  semejante  puede  salvar  la  vida  de  la  vainilla, 
mientras  que  si  no  encuentra  pronto  otro  árbol  para  trepar- 
se comienzan  sus  hojas  poco  á poco  á amarinarse;  el  beju- 
co se  reseca,  los  retoños  nuevos  se  caen  y en  el  curso  de  algu- 
nos meses,  como  el  enfermo  de  tisis,  lentamente  se  muere 
toda  la  planta. 

En  semejante  caso  parece  conveniente  ayudar  á la  planta 
para  que  pase  á otro  tronco ; la  vainilla  acepta  el  apoyo  que 
se  le  da  y desde  luego  cambia  su  aspecto,  pues  brotan  nuevos 
retoños,  engruesa  el  bejuco  y las  hojas  adquieren  de  nuevo 
vigor  y un  pronunciado  color  verde. 

Los  indios  recogen  la  fruta  frecuentemente  antes  de  su 
completa  madurez,  probablemente  por  temor  de  que  otros 
se  adelanten  en  el  mismo  trabajo. 

Cultivando,  sin  embargo,  racionalmente  la  vainilla,  es  ne- 
cesario dejarla  madurar  bien  y recogerla  sólo  cuando  la 
vaina  comienza  á amarinarse  un  poco,  que  es  la  señal  de  su 
completa  madurez. 

Los  indígenas  de  México,  una  vez  recogida  la  fruta  que, 
como  ya  he  dicho,  generalmente  no  está  bien  madura,  la  po- 
nen al  sol  para  que  los  ardientes  rayos  del  mismo  la  maduren 
forzosamente.  Este  sistema,  sin  embargo,  es  pésimo,  y causa 
de  que  la  fruta  se  reseque  demasiado  y no  se  desarrollen  en 
ella  convenientemente  los  aceites  aromáticos ; y,  por  lo  tanto. 
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SU  valor  es  mucho  más  inferior  que  el  de  la  vainilla  conve- 
nientemente beneficiada. 

La  vainilla  completamente  madura  debe  ser  bien  secada 
de  la  humedad,  con  lienzos  de  algodón,  después  puesta  por 
algunas  horas  al  sol  para  que  la  humedad  que  se  encontrara 
en  cada  vaina  sea  secada.  Quitada  la  vainilla  del  sol,  se  colo- 
ca á la  sombra,  encima  de  tablitas  de  cedro,  de  modo  que 
cada  vaina  quede  separada  y no  toque  una  á la  otra,  pues 
esa  circunstancia  pudiera  ocasionar  la  putrefacción  de  la 
fruta. 

Antes  de  la  entrada  de  la  noche,  debe  recogerse  la  fruta 
de  la  vainilla  y se  coloca  en  cobijas  de  algodón,  para  ser 
después  depositada  en  cajas  de  madera,  bien  abrigada,  en 
las  que  por  el  calor  que  se  desarrolla  comienza  una  cierta  fer- 
mentación que,  poco  á poco,  hace  desarrollar  el  aroma  de 
la  fruta,  que  es  tan  apreciada  en  el  comercio. 

Esa  manipulación  debe  repetirse  durante  varios  días, 
hasta  que  las  vainas  adquieran  un  color  castaño  obscuro,  y 
se  ha  desarrollado  en  ellas,  por  completo,  el  perfume  de  vai- 
nilla. El  perfume  ó aroma,  puede  ser  aumentado  antes  de  su 
fermentación,  untando  las  vainas  con  el  aceite  fino  de  oliva, 
y así  lo  envolvemos  en  las  cobijas  de  algodón,  calentadas. 

El  más  grande  enemigo  de  la  vainilla,  durante  su  prepa- 
ración, es  la  humedad,  hay  que  cuidarla  por  lo  tanto,  mucho 
de  ella,  porque  puede  causar  la  putrefacción  antes  de  estar 
concluida  la  preparación  y por  ello  perderse  por  completo. 

La  vainilla  ya  beneficiada,  en  la  que  muchas  veces  se  de- 
sarrollan unos  cristalitos  blancos,  como  si  fuera  azucarada, 
se  envuelve  en  papel  de  plomo  y se  coloca  en  tubos  de  zinc 
herméticamente  estañado  y así  se  entrega  al  comercio  de 
ultramar. 

En  la  República  Mexicana,  hasta  la  fecha,  se  ha  cultivado 
la  vainilla  de  un  modo  racional,  sólo  en  dos  zonas  del  Estado 
de  V eracruz,  ó sea,  en  los  terrenos  de  las  poblaciones  Misan- 
tía  y Papantla,  y los  cultivadores  han  sido  casi  sin  excepción 
agricultores  franceses.  Recientemente  también  agricultores 
italianos  se  han  dedicado  á esa  rama  de  cultivo,  y no  se 
muestran  contentos  si  algún  otro  agricultor  de  comarca  dis- 
tinta, desea  enterarse  de  los  secretos  de  este  difícil  beneficio. 

Cerca  de  las  márgenes  del  Río  Tonto,  en  mi  finca  llamada 
^^ITunnia,”  (Estado  de  Oaxaca),  también  yo  hice  ensayos  en 
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el  cultivo  de  la  vainilla,  pues  lie  plantado  varios  millares 
del  mismo  bejuco  j el  resultado  ha  sido  satisfactorio,  porque 
casi  todas  las  plantas  han  dado  frutos  y su  beneficio  ha  sido 
también  suficientemente  acertado;  por  desgracia  se  produjo 
un  ciclón,  y junto  con  todas  mis  plantaciones  la  vainilla 
filé  también  destruida  por  completo. 

Después  de  las  vainillas  llamadas  ^^Misantla”  y ‘‘Paiian- 
tla,’’  que  sin  duda  son  las  mejores  en  el  mundo,  sigue  en 
fama  la  vainilla  que  crece  en  la  isla  “Borbón”  pertenecien- 
te al  archipiélago  de  las  ^^Mascarefías”  posesión  francesa,  la 
cual  es  menos  aromática  y perfumada  que  las  anteriores, 
sin  embargo  ocupa  un  puesto  bastante  apreciado  entre  las 
vainillas  que  se  conocen  en  el  comercio. 

Las  fábricas  de  chocolate  y dulcerías  de  primer  rango 
prefieren  sin  embargo  siempre  la  vainilla  “Papantla”  y ^^Mi- 
santla.” 

Fuera  de  las  vainillas  mexicanas  y de  “Borbón,”  se  cono- 
cen todavía  en  el  comercio  las  vainillas  de  las  islas  de  Cey- 
lán  y Madagascar,  las  que  en  perfume  son  mucho  más  in- 
feriores que  las  antes  citadas,  sin  embargo  por  su  precio 
bajo  son  bastante  aceptadas  en  el  comercio. 

Como  todo,  así  también  la  vainilla,  puede  ser  falsificada 
y lo  más  triste  es  que  para  falsificarla  se  usan  muchas  ve- 
ces substancias  perjudiciales  para  la  salud,  de  las  que  úni- 
camente el  nombre  se  asemeja  á la  verdadera  vainilla  aromá- 
tica, mientras  que  su  gusto  y perfume  solamente  parecerá 
bueno  á las  personas  que  jamás  han  tenido  la  suerte  de 
conocerla  en  su  estado  virginal  y primitivo. 


El  hule  ó el  caucho 

Pertenece  en  la  botánica  á la  familia  de  las  ^‘Euforbiá- 
ceas,^’ en  las  que,  según  sé,  se  conocen  nueve  clases  en  las 
Américas. 

La  patria  verdadera  de  este  útilísimo  árbol  es  América 
del  Sur  y la  del  Centro;  sin  embargo,  en  la  parte  meridio 
nal  de  la  República  Mexicana  se  encuentra  también,  en 
estado  silvestre,  gran  cantidad  de  hule,  que  especialmente 
en  los  obscuros  bosques,  atravesados  por  los  ríos,  crece  en 
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abundancia.  Esa  especie  es  diferente  de  la  de  Brasil,  6 la 
de  Venezuela. 

Es  en  la  República  de  Brasil,  en  el  río  Amazonas  y sus 
confluentes,  y en  Venezuela,  en  el  Orinoco,  en  cuyas  már- 
genes y vastas  llanuras  se  encuentra  en  mayor  abundancia 
el  árbol  del  hule;  y no  es  raro  el  caso  que  el  caucho  forme 
bosques  enteros. 

En  el  Brasil  son  los  indios  ^Tapagallos en  Venezuela  los 
^^Caribes,’^  los  que  se  dedican  con  preferencia  á la  explo- 
tación del  hule,  y embarcándolo  después  en  sus  canoas  lo 
llevan  al  “Pará,”  ciudad  situada  en  la  embocadura  del  Ama- 
zonas, mercado  principal  en  la  actualidad  para  ese  producto. 
^ Los  ^‘Caribes,”  indígenas  de  Venezuela,  salen  para  sus 
expediciones  generalmenete  de  la  población  de  San  Fernan- 
do, situada  en  una  margen  del  Río  Negro,  que  los  lleva  con 
rapidez  sobre  las  olas  del  Amazonas,  rey  de  los  ríos;  que  si 
no  tiene  el  curso  más  largo  entre  los  ríos,  pues  el  Nilo  y el 
Mississippi,  con  su  confluente  el  Missouri  lo  superan,  tiene 
con  toda  seguridad  el  mayor  caudal  de  agua. 

Los  ‘^Caribes”  pasan  varios  meses  en  las  orillas  del  Río 
Negro,  en  donde  abunda  más  el  hule,  y después  que  han  lle- 
gado sus  potentes  canoas  con  el  producto  del  caucho,  se 
entregan  á las  olas  del  “Amazonas”  cuya  corriente  los  trans- 
porta á la  Ciudad  de  Pará,  ya  mencionada. 

En  mi  permanencia  en  Venezuela,  yo  mismo  he  tenido  (;i 
deseo  de  tomar  parte  en  una  de  esas  excursiones,  pero  es- 
talló la  revolución  y con  mi  gran  pesar  fué  necesario  aban- 
donar mi  interesante  proyecto.  Esa  expedición  debía  durar 
de  8 á 10  meses,  en  cuyo  tiempo,  sin  duda,  hubiera  hecho 
estudios  útilísimos  y experiencias  útiles. 

Los  indios  Caribes,  vendiendo  caucho  recogido  durante 
muchos  meses,  en  Pará  ganan  considerables  sumas,  para 
sin  dificultad  poderse  embarcar  en  los  vapores  y regresar  á 
SU  país ; en  la  “Ciudad  Bolivar,”  su  antiguo  nombre  “Angos- 
tura” consiguen  nuevas  canoas  y comienzan  de  nuevo  la 
explotación  del  hule. 

Generalmente  esos  indios  trabajan  para  algunos  capitalis- 
tas de  Venezuela  ó del  Brasil,  los  que,  como  se  puede  supo- 
ner, hacen  magníficos  negocios  en  estos  productos  tan  útiles 
para  la  industria  de  la  actualidad. 

En  Caracas  (Capital  de  Venezuela),  he  sabido  que  la  ex- 
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plotación  del  caucho,  en  las  orillas  del  Río  Apure,  Orinoco, 
Cosiquiare  j Río  Negro,  ha  sido  concentrada  en  las  manos 
del  Gobernador  del  Estado  de  ^‘Las  Altas  Amazonas,”  domi- 
ciliado en  la  ciudad  de  “San  Fernando  Atabapú.” 

Ese  Gobernador  ha  sido  considerado  por  los  indígenas 
como  el  Cacique  más  poderoso,  y era  fiel  amigo  del  difunto 
General  Crespo,  Presidente  asesinado  de  la  República  Vene- 
zolana. 

En  la  República  Mexicana,  especialmente  en  los  bosques 
situados  en  las  márgenes  del  Océano  Pacífico,  se  encuentran 
en  grandes  cantidades  los  árboles  de  hule;  y su  producto 
ha  sido  explotado  en  principio  únicamente  por  algunos  in- 
dios vagos,  los  que  recorriendo  las  obscuras  selvas  han  reco- 
gido el  “zumo,”  6 como  se  nombra  también,  “leche  de  cau- 
cho,” para  malbaratarlo  después  en  las  cabeceras  de  los 
Distritos. 

Hace  pocos  años  solamente  que  el  cultivo  del  hule  está 
tratándose  racionalmente  en  México,  y principalmente  en 
los  Distritos  de  Juquila,  de  Pochutla  y de  Jamiltepec,  per- 
tenecientes al  Estado  de  Oaxaca;  existen  ya  varias  fincas  de 
hule,  convenientemente  administradas,  cuyos  dueños  se  ocu- 
pan de  la  exportación  del  mismo  producto. 

En  mi  antigua  finca  llamada  “Hunnia,”  que  estaba  situa- 
da también  en  el  Estado  de  Oaxaca,  como  ensayo,  he  plan- 
tado también  varios  millares  de  plantitas  de  hule,  las  que 
casi  todas  se  lograron  y,  con  seguridad,  hoy  son  ya  árboles 
corpulentos. 

El  cultivo  del  caucho,  como  en  general  el  cultivo  de  todas 
las  plantas  tropicales,  necesita  en  el  principio  mucho  cuida- 
do; pero  pasada  una  vez  esa  época,  casi  ningún  trabajo  oca- 
siona ya  su  mantención,  pues  alcanzando  la  planta  una  cier- 
ta edad  se  desarrolla  con  rapidez. 

Para  formar  semilleros,  lo  más  importante  es  la  esco- 
gida de  la  semilla,  ella  se  extrae  de  la  fruta  carnuda  de  color 
rosa  y se  deposita  por  varios  días  en  agua. 

Todos  los  granos  que  fiotan,  como  huecos,  que  no  tienen 
fuerza  de  germinar,  se  botan,  y los  otros  de  hermoso  color 
blanco  y de  tamaño  y forma  redonda,  como  el  guisante,  se 
lavan  bien  de  la  materia  gomosa  que  los  cubre  y se  extien- 
den en  petates  para  secarse  (en  la  sombra)  y después  se 


88 


siembran  de  la  misma  manera  que  se  siembra  el  grano  del 
café. 

Las  semillas  de  hule  recién  lavadas,  no  deben  ponerse  nun- 
ca al  sol,  porque  son  demasiado  sensibles  y los  rayos  calien- 
tes del  mismo  matan  violentamente  su  fuerza  de  germina- 
ción. 

Las  semillas  necesitan  un  mes  y medio  para  que  revienten 
y salgan  las  nuevas  hojitas  de  la  tierra,  y cuando  éstas  apa- 
recen el  semillero  debe  ser  inmediatamente  y con  mucho 
cuidado  limpiado  de  todas  las  hierbas  y malezas,  pues  esas 
pudieran  perjudicar  en  su  desarrollo  á la  plantita. 

Cuando  el  arbustito  tiene  de  8 á 10  hojas,  puede  ser  tras- 
plantado definitivamente  de  la  almáciga  al  terreno  arregla- 
do á tal  fin.  Es  evidente  que  las  plantas  de  mayor  edad 
están  menos  expuestas  á la  destrucción,  especialmente  si 
se  efectúa  su  trasplantación  con  pilón  como  se  usa,  en  al- 
gunas comarcas,  con  las  plantas  del  café. 

Después  que  el  árbol  de  hule  ha  sido  trasplantado  de  la 
almáciga  definitivamente  al  terreno  á propósito,  necesita 
todavía  durante  los  primeros  dos  ó tres  años  mucho  cuida- 
do; especialmente  debe  guardársele  de  la  vecindad  de  otros 
árboles,  porque  entre  esos  pueden  encontrarse  algunos  be- 
jucos de  mala  índole  que  tienen  la  costumbre  de  buscar  el 
árbol  de  caucho  y trepar  sobre  su  tronco,  y de  vez  en  cuando 
logran  hasta  ahogarlo  por  completo. 

El  caucho  que  ha  pasado  los  tres  años,  ya  es  casi  inmune, 
y es  suficiente  si  se  limpia  una  vez  por  año  su  suelo,  aflojan- 
do algo  la  tierra  que  cubre  su  raíz  para  que  el  agua  de  las 
lluvias  penetre  con  más  facilidad,  pues  la  humedad  es  su 
elemento  principal. 

Los  árboles  de  hule  que  no  tienen  agua  en  abundancia, 
por  cierto  pueden  también  vivir  largo  tiempo;  pero  siempre 
quedarán  muy  raquíticos,  y la  cantidad  de  la  materia  le- 
chera que  contienen  es  muy  insignificante. 

Si  deseamos  que  nuestros  árboles  se  desarrollen  conside- 
rablemente en  altura  y conserven  siempre  formas  derechas 
y hermosas,  los  que  son  detalles  muy  importantes  en  el  cul- 
tivo del  hule,  es  menester  que  todos  los  retoños  que  salen 
en  la  parte  baja  del  tronco,  sean  siempre  cortados  con  ti- 
jeras, por  lo  que  las  hojas  se  concentrarán  únicamente  en 
la  corona  del  árbol  y adquieren  el  hermosísimo  talle  de  la 
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palma ; el  tronco  se  robustece  considerablemente  y la  corteza 
se  llena  de  materia  lechera. 

Del  caucho  bien  cuidado,  puede  ser  ya  extraído  el  jujío 
cuando  alcanza  la  edad  de  7 á 8 años,  sin  que  por  esa  circuns- 
tancia sufra  el  árbol. 

La  planta  de  la  que  se  extrae  la  lecbe  antes  de  esa  edad 
tendrá  corta  vida,  pues  no  está  aún  madura  y su  herida  se 
curará  muy  lentamente,  lo  que  hasta  puede  ocasionarle  la 
muerte  prematura. 

Para  extraer  la  leche,  del  árbol  del  hule,  se  necesita  eje- 
cutar, en  su  gruesa  corteza,  una  cortadura  larga,  de  abajo 
para  arriba,  con  un  cuchillo  filoso;  ese  experimento  debe 
hacerse  con  mucha  precaución  para  que  la  cáscara  de  él 
no  se  traspase  y no  se  lastime  con  el  cuchillo  la  parte  in- 
terior del  mismo. 

El  zumo  del  hule  está  repartido  en  la  corteza  del  árbol, 
como  la  sangre  en  las  arterias  del  cuerpo  humano,  y es 
natural,  por  lo  tanto,  que,  efectuada  con  el  cuchillo  la  larga 
cortadura,  desde  luego  salga  en  abundancia  la  materia  le- 
chosa, que,  con  rapidez,  debe  ser  recogida  en  unos  platos  de 
zinc,  de  forma  de  media  luna  que  se  colocan  en  la  parte  baja 
de  la  herida. 

De  estos  platos  se  hecha  la  leche  de  hule  en  otras  vasijas, 
generalmente  de  forma  cuadrada  y se  añade  agua  limpia. 
En  contacto  con  este  líquido,  el  zumo  de  caucho  se  endurece 
desde  luego,  y adquiere  un  color  gris  obscuro;  y queda  listo 
el  producto  para  el  comercio. 

Del  palo  de  caucho,  sólo  una  vez  por  año  puede  ser  extraí- 
da la  materia  lechosa.  Un  tronco  completamente  desarrolla- 
do puede  dar  de  15  á 20  libras  anualmente  de  esa  útilísima 
materia. 

En  la  Eepública  Mexicana  se  ha  descubierto  últimamente 
un  nuevo  árbol  llamado  ^^Guayule,”  que,  según  nos  informan, 
también  contiene  una  materia  lechosa,  que  puede  sustituir 
al  caucho  en  la  industria,  y hasta  afirman  algunos  que  el 
jugo  del  ^^guayule’’  es  preferible  al  del  hule  por  su  firmeza 
y por  la  particularidad  de  poderse  obtener  de  él  mayor  flexi- 
bilidad y dureza  que  en  producto  del  mismo  caucho. 

Tengo  noticias  de  que  para  exportar  en  grande  escala 
ese  nuevo  producto  se  han  formado  varias  compañías  en 
la  República  Mexicana,  y ellas  desean  ocuparse  tanto  del 
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cultivo  del  mencionado  árbol,  como  también  de  la  exporta- 
ción de  su  producto. 

En  general  en  México  se  nota  en  la  actualidad  gran  en- 
tusiasmo por  el  cultivo  del  hule,  y especialmente  en  las 
zonas  tropicales  de  los  Estados  de  Veracruz,  Oaxaca,  Guerre- 
ro, Chiapas,  Tabasco,  Campeche  y Tamaulipas  se  han  esta- 
blecido recientemente  muchas  fincas,  de  las  que  varias  son 
bastante  importantes  en  cantidad  de  árboles. 

En  la  zona  del  nuevo  Ferrocarril  Istmico,  que  une  Puerto 
México,  antiguo  nombre  Coatzacoalcos,  situado  en  el  Océa- 
no Atlántico,  con  Salina  Cruz,  puerto  del  Pacífico,  especial- 
mente cerca  de  la  interesantísima  Ciudad  de  Tehuantepec, 
cuyas  hijas  indígenas  tienen  la  merecida  fama  de  ser  las 
mujeres  más  hermosas  de  la  Kepública,  existen  en  la  actua- 
lidad grandes  fincas  de  caucho  que  están  en  su  mayor  parte 
en  posesión  de  europeos  ó de  ciudadanos  de  los  Estados  Uni- 
dos del  Norte,  y son  trabajadas  generalmente  por  obreros 
chinos  ó japoneses. 


Al  terminar  por  fin  mis  reseñas  sobre  el  cultivo  del  ca- 
fé, del  tabaco,  de  la  vainilla,  del  cacao,  de  la  caña  de  azúcar  y 
del  hule,  creo  necesario  advertir  que  las  he  escrito  para  per- 
sonas que  pudieran  interesarse  por  los  productos  tropicales, 
y desean  conocer  únicamente  el  cultivo  práctico  de  los  mis- 
mos. 

Los  que  piensan  hacer  sobre  estas  plantas  estudios  profun- 
dos y científicos  pueden  obtener  libros  botánicos  que  les 
darán  todos  los  conocimientos  teóricos  que  deseen. 

En  las  obscuras  selvas  de  la  República  Mexicana,  en  las 
que  he  pasado  16  anos  de  mi  vida,  no  tenía  á mi  disposición 
libros  de  botánica,  por  lo  tanto,  no  pude  estudiar  científica- 
mente la  vida  de  las  plantas  á las  que  me  refiero;  mis  es- 
tudios han  sido  úuicamente  prácticos,  los  que  he  obtenido 
durante  mi  vida  de  agricultor  en  los  trópicos,  en  los  que 
solamente  los  indígenas,  esos  indios  de  buena  índole  y de 
carácter  dulce,  han  sido  mis  queridos  maestros  y verdade- 
ros amigos. 

Con  gusto  afirmo  que  he  obtenido  de  ellos  muchos  conoci- 
mientos de  gran  utilidad  y he  aprendido  á apreciarlos  con 
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toda  mi  alma.  Han  sido  siempre  muy  cariñosos  y bondado- 
sos conmigo,  cosa  que  nunca  les  olvidaré,  á donde  quiera  que 
me  lleve  la  suerte. 

Con  gratitud  y sincero  cariño  pienso  en  ellos,  en  esos  mis 
buenos  y únicos  compañeros  que  he  tenido  durante  largo 
tiempo  en  las  montañas  de  Oaxaca;  y les  hago  justicia  si  de- 
claro que,  en  todos  mis  largos  viajes,  en  los  que  he  tenido 
ocasión  de  conocer  muchísimas  razas,  no  he  encontrado  pue- 
blo más  honrado,  de  más  inteligencia  natural  y de  mejor 
alma  que  los  indios  del  Sur  de  la  República  Mexicana, 

De  manera  que  me  complace  hacer  presente  á mis  compa- 
ñeros y ayudantes  indígenas  mexicanos,  hoy  conciudadanos 
míos,  toda  mi  gratitud  por  lo  que  han  demostrado  y en- 
señado durante  mi  permanencia  entre  ellos. 


FIN 
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